Caracterización organoléptica de cecina de cuatro especies (Ovisaries, Bostaaurus, Sus scrofa y Equuscaballus) by Figueroa Tavara, Jorge Luis
UNIVERSIDAD NACIONAL 
"PEDRO RUIZ GALLO'' 
FACULTAD DE INGENIERÍA ZOOTECNIA 
, , 
··CARACTERIZACION ORGANOLEPTICA DE CECINA DE CUATRO 
ESPECIES (Ovisaries, Bostaurus, Sus seroJa y Equuscuballus)" 
TESIS 
, 




BACH. JORGE LUIS FIGUEROA TAVARA 
Lambayeque - Perú 
2014 
UNIVERSIDAD NACIONAL ·. 
"PEDRO RUIZ GALLO" 
FACUL TAO DE INGENIERÍA ZOOTECNIA 
"CARACTERIZACIÓN ORGANOLÉPTICA DE CECINA DE CUATRO 
ESPECIES ( Ovisaries, Bostaurus, Sus scrofa y Equuscabal/us)" 
TESIS 








"PEDRO RUIZ GALLO" 
FACULTAD DE INGENIERÍA ZOOTECNIA 
"CARACTERIZACIÓN ORGANOLÉPTICA DE CECINA DE CUATRO 
ESPECIES ( Ovisaries, Bostaurus, Sus seroja y Equuscaballus)" 
TESIS 








"PEDRO RUIZ GALLO" 
FACUL TAO DE INGENIERÍA ZOOTECNIA 
"CARACTERIZACIÓN ORGANOLÉPTICA DE CECINA DE CUATRO 
ESPECIES (Ovisaries, Bostaurus, Sus scrofa y Equuscaballus)" 
TESIS 
PRESENTADA COMO REQUISITO 
PARA OPTAR EL TÍTULO PROFESIONAL DE: 
INGENIERO ZOOTECNISTA 
POR: 
BACH. JORGE LUIS FIGUEROA TAVARA 
Lambayeque, Perú 
2014 
"CARACTERIZACIÓN ORGANOLÉPTICA DE CECINA DE CUATRO ESPECIES 
( Ovisaries, Bostaurus, Sus scrofa y Equuscaballus)" 
TESIS 
PRESENTADA COMO REQUISITO PARA 
OPTAR EL TÍTULO PROFESIONAL DE 
INGENIERO ZOOTECNISTA 
Por 
BACH. JORGE LUIS FIGUEROA TAVARA 
Sustentada y aprobada ante el siguiente 
Jurado: 
ING. PEDRO ANTONIO DEL CARPIO RAMOS 
Presidente 
ING. RAFAEL ANTONIO GUERRERO DELGADO 
Secretario 
ING. NOEMI LEON ROQUE ~----------
Vocal 
ING. ENRIQUE M. ADRIANZEN ARBULU 
Patrocinador 
DEDICATORIA 
" A nuestro padre Dios por que siempre estuvo allí para darme fuerzas y culminar mis 
estúdios universitários " 
A mis amados y adorados Padres : 
JORGE ALBERTO FIGUEROA GÓNZALES 
y 
MARIA ROSA TAVARA HERNANDEZ 
Mi eterna gratitud por que sin ellos no hubiera 
podido lograr esta meta, porque siempre 
estuvieron allí apoyándome, dándome sus consejos 
y su sacrificada labor, el cual hizo culminar mi 
Carrera profesional y hacerme una persona de bien . 
A Mi abuelita FRANCISCA porque 
siempre me incentivo a seguir adelante 
en mis estudios , a mis abuelitos 
LUIS FELIPE TAVARA, MICAELA 
GONZALES y LUIS FIGUEROA que desde 
el cielo siempre me guiaron y cuidaron. 
A mi querido hermano: 
JEAN CARLO 
Por apoyarme en culminar mi carrera. 
A mis padrinos ANA GREGORIA Y 
LUIS VEGA que siempre me 
apoyaron cuando necesitaba un 
consejo. 
AGRADECIMIENTO 
Me gustaría dar gracias a nuestro padre Dios por un día mas de vida que me ha dado cada 
mañana, a mis siempre adorados padres ya que ellos hicieron posible este éxito de 
culminar mi carrera profesional y pues este éxito también es de ellos porque siempre 
estuvieron allí junto a mi apoyándome y dándome fuerzas . 
Gracias también a una persona muy especial Gladys González Arteaga que siempre 
estuvo allí apoyándome a estudiar , a hacer los trabajos y terminar lo más pronto mi carrera 
de igual manera a la señora Celina Arteaga muchas gracias por su apoyo .. 
Gracias también a esta personita que hoy está conmigo, que me dio su apoyo para 
sustentar y apurarme en obtener el titulo. 
Mi agradecimiento al lng. Martin Adrianzen Arbulú por el apoyo y asesoramiento en la 
elaboración de mi trabajo de investigación en calidad de patrocinador y a todos los 
miembros del jurado que sin su aceptación no sería realidad de optar el título de Ingeniero. 
Gracias a toda la gama de Ingenieros : ( Guerrero Quijano , Jorge ; Acosta Vidaurre , 
Rogelio ;Adrianzen Arbulú , Enrique ;Aguilar Patilongo , Carolina ;Bernal Rubio , 
Segundo ;Msc.Corrales Rodriguez, Napoleón ;Msc.Colter Apaza Beatriz ;Del Carpio 
Ramos , Antonio ;Flores Paiva , Alejandro ;Gamonal Cruz , Humberto ; Guerrero 
Delgado , Antonio ;Msc. Nieto castellanos , Bernardo ;M.Sc. Pomares Neira , Carlos 
;Msc. Romero Renteria , José ; M.Sc. Vassallo Forero , Gustavo ;Msc.Villena 
Rodriguez Francis ; Zuloeta Romero , Salvador) que con su apoyo y constantes 
enseñanzas logre esta meta . 
A la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo y a la prestigiosa Facultad de Ingeniería 
Zootecnia por abrirme las puertas de su hogar y llenarme de muchos conocimientos. 
¡GRACIAS! 
IN DICE 
N° Capitulo Título de capitulo 
l. INTRODUCCIÓN .................................................•................ 01 
11. MARCO TEÓRICO..................................................... .. ........ .. 03 
2.1. La cecina ......................................................................... . 03 
2.2. Consumo y conservación de carne desde la prehistoria .......... . 03 
2.3. Charqui (ó charque) y otros productos cárnicos desecados ..... . 09 
2.4. Tecnología de elaboración de la cecina .............................. . 13 
2.4.1. Salazonado ................................................................. . 13 
2.5. El Secado .................................................................... . 16 
2.6. Influencia de la tecnología de la elaboración de la cecina ....... . 24 
2.6.1. Nitritos y nitratos ........................................................ . 24 
2. 7. Proceso de Salazonado .................................................. . 27 
2.8. Ahumado .................................................................... . 29 
2.9. Para metros Fisicos - Quimicos ........................................ . 30 
2.9.1 Humedad ................................................................. . 30 
2.9.2. Proteólisis ............................................................... . 31 
2.1 O. Las propiedades Sensoriales ...................................... . 32 
2.1 0.1. El color ............................................................... . 32 
2.1 0.2. El olor ................................................................. . 33 
2.1 0.3. El aroma .............................................................. . 35 
2.1 0.4. El sabor .............................................................. . 36 
2.10.5 La textura ................ : ............................................. . 
111. MATERIALES Y MÉTODOS ............................................ . 
3.1. Localización y Duración ............................................... . 
3.2 Tratamientos Evaluados ............................................... . 
3.3 Características del Material y Equipo Experimental.. ............ . 
3.3.1 Material Biológico ..................................................... . 
3.3.2 Equipos ................................................................. . 
3.4. Metodología Experimental ......................................... . 
3.4.1 Diseño de Contrastación de las Hipótesis .................... . 
3.4.2 Técnica Experimental ............................................. . 
3.4.3. Variables Evaluadas ............................................... . 
IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN ......................................... . 
4.1. Análisis Sensorial ................................................... . 
4.2 Características organolépticas ................................... . 
4.2.1 El olor ................................................................. . 
4.2.2 El sabor .............................................................. . 
4.2.3 La textura ........................................................... . 
4.2.4 La apariencia ..................................................... . 
V. CONCLUSIONES .....•...••...•.....•.........•...•...•.....••..••...•.. 
VI. RECOMENDACIONES ............................................... . 
VIl. BIBLIOGRAFÍA CITADA ............................................ . 
VIII. APENO ICE ............................................................ . 
~~E:)(() ~o 1 ................................................................. . 

























ÍNDICE DE GRAFICOS 
N° Cuadro Titulo de Grafico 
4.1 Comparativo Porcentual entre las medias de los tratamientos 
4.2 Media de los tratamientos para la característica de olor 
4.3 Comparativo porcentual entre los tratamientos para la característica de olor 
4.4 Media de los tratamientos para la característica de sabor 
4.5 Comparativo porcentual entre los tratamientos para la característica de sabor 
4.6 Media de los tratamientos para la característica de textura 
4.7 Comparativo porcentual entre los tratamientos para la característica de textura 
4.8 Media de los tratamientos para la característica de apariencia 













La cecina es un producto cárnico crudo curado, obtenido mediante el salazonado y la 
posterior maduración - deshidratación de distintos cortes anatómicos de la canal del 
vacuno, porcino o de otro animal de abasto. Por lo que teniendo en cuenta la actual 
demanda de productos cárnicos y el hecho que existen pocos estudios sobre la 
cecina, resulta de gran interés el estudio de sus características sensoriales y el de la 
influencia de diferentes parámetros en la elaboración con objeto de favorecer la 
calidad y homogeneidad del producto final. 
La cecina de vacuno está presente en los orígenes de la alimentación de la 
humanidad. En el siglo cuarto antes de Jesucristo, Columela, amigo de Séneca, en 
su "Tratado Agrícola" describe el proceso de fabricación de la cecina exactamente 
igual como se desarrolla en la actualidad. Más tarde, Gabriel Alonso de Herrera 
(1470 - 1539), también escribe sobre la cecina y la salazón de carnes indica la 
posibilidad de cecinar, de secar, diferentes tipos de carnes. 
El diseño y elaboración de productos con mayor valor agregado es una necesidad 
urgente que demanda la industria alimentaria, su desarrollo dependerá de la 
capacidad de innovación y competencia en los mercados. Por ello, es necesario 
desarrollar productos novedosos que satisfagan las expectativas y/o requerimientos 
del consumidor, brindándole un producto conveniente. 
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Por lo mencionado, se planteó el siguiente cuestionamiento, ¿ Si la elaboración de 
cecina utilizando carne procedente de cuatro especies (ovino, vacuno, porcino, 
equino) aumentara la aceptabilidad por el consumidor mejorando las 
características de sabor, textura, olor y color ? . 
Para responder a esta interrogante se planteó la ejecución del presente trabajo de 
investigación; teniendo en cuenta que su importancia radica en la satisfacción del 
consumidor y de mejorar las características de sabor, olor, textura y apariencia. 
2 
11. MARCO TEÓRICO 
2.1. LA CECINA 
La cecina de vacuno está presente en los orígenes de la alimentación de la 
humanidad. En el siglo cuarto antes de Jesucristo, Columela, amigo de séneca, en 
su "Tratado Agrícola" describe el proceso de fabricación de la cecina exactamente 
igual como se desarrolla en la actualidad. Más tarde, Gabriel Alonso de Herrera 
(1470 - 1539), también escribe sobre la cecina y la salazón de carnes indica la 
posibilidad de cecinar, de secar, diferentes tipos de carnes. Sobre el valor nutricional 
de la cecina algunos autores como Pinto en el 2008 refiere que la cecina aporta por 
cada 100 gr. 250 Kcal, 44.70 gr. de proteínas, 53.8 gr. de agua, 4 gr de azúcares, 
8.90 gr de grasa y 79 mg de colesterol y del grupo de minerales aportes de 48 mg de 
calcio, 9.8 mg de hierro, 2500 mg de sodio y 120 mg de ácido fólico. 
2.2. CONSUMO Y CONSERVACIÓN DE CARNE, DESDE LA PREHISTORIA 
En el momento actual, los humanos tenemos la condición de ser omnívoros y 
probablemente nuestros ancestros más lejanos también tuvieron la misma condición. 
La alimentación, cuya función básica es la de mantenernos vivos y con salud, es una 
parte inherente a la experiencia humana y a su historia. En la prehistoria las 
evidencias sobre alimentación se basan en hallazgos arqueológicos y, por lo tanto, 
en una importante cantidad de asunciones e incertidumbres. 
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El consumo de carne debe haber sido un punto clave en la evolución del ser 
humano~ El consumo de carne, comparado con el de vegetales, implica una digestión 
más larga y un aporte alimenticio más calórico, lo que permitió a los homínidos o a 
los seres humanos de la prehistoria tener más tiempo para realizar actividades 
diferentes a la recolecta de frutas y vegetales para su consumo. Además, el 
consumo de carne generó o propició el que los humanos adquirieran habilidades 
para cazar y criar animales. 
Parece ser que la especie porcina fue una de las primeras en domesticarse y ser 
usada para la producción de carne. Las primeras granjas de cerdos aparecieron 
probablemente hace unos 12000 años y lo hicieron en Oriente próximo (Delgado et 
al., 2004). Después, acompañando migraciones humanas, la presencia de cerdos 
domésticos fue expandida a otras partes de Asia y también a Centro Europa y el 
área Mediterránea. De esta forma se diferenciaron tres troncos de cerdos, los 
asiáticos, celtas y mediterráneos de los cuales, por medio de cruces se han originado 
los cerdos actuales. la producción de cerdo fue ampliamente desarrollada en China, 
Egipto y Grecia. 
Parece lógico pensar que las ventajas derivadas del aprovechamiento (el no 
desperdicio o pérdida) de los excedentes eventuales de alimentos que pudiera haber 
en momentos determinados condujeron a los humanos a buscar métodos de 
conservación de alimentos. En este sentido, se desarrollaron técnicas empíricas de 
conservación basadas en el salado, fermentación, secado y ahumado (Zeuthen, 
1995). Por ejemplo, se tienen evidencias del salado y el secado al sol de la carne en 
la época de los antiguos egipcios (Pearson y Tauber, 1984). Aún hoy en día, 
muchas de las técnicas empleadas para la conservación de alimentos hoy en día 
tienen su reflejo en los conocimientos exhibidos por culturas primitivas, como es el 
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caso del secado, el uso de sal o salmueras, la congelación, la fermentación o el 
tratamiento térmico (Peterson, 1963). Las técnicas de procesado de alimentos han 
experimentado un desarrollo gradual a medida que el ser humano avanzó en la 
explotación de los recursos de la tierra, cada vez más eficientemente, por medio del 
dominio de habilidades manuales y tecnológicas y del desarrollo social (organización 
social), a medida que se consolidaban las distintas comunidades humanas, con 
creciente grado de civilización (Biucher, 1991). 
Los embutidos, consistentes en una mezcla de carne picada en trozos de pequeño o 
mediano tamaño mezclada con sal, especies y otros ingredientes que ha sido 
embutida en tripas debió ser en su día una invención muy sofisticada. La evidencia 
del embutido más antiguo se remonta a más de 5000 años y se encontró en la 
cultura Sumaria (en la antigua Babilionia). La primera referencia escrita sobre 
embutidos procede de textos de aproximadamente 600 años antes de Cristo, tanto 
en la antigua China como en la antigua Grecia. En los textos chinos, se menciona un 
embutido conocido como 'Lachang' (que es dulce, espaciado y ahumado); en los 
griegos, se nombran los embutidos en los trabajos de Homero y Epicarmo, este· 
último escribió una comedia titulada 'El embutido (Anónimo, 2006). 
Tradiciones y técnicas desarrolladas por los antiguos griegos fueron compartidas y 
mejoradas por los romanos. Los productos cárnicos se convirtieron en platos muy 
populares y favoritos de los romanos, que dominaron el arte de la carne de curado. 
Los romanos fueron probablemente los primeros en notar el efecto de enrojecimiento 
que ahora se atribuye al nitrito (Ray, 1994). El nitrato estaría presente originalmente 
como una impureza natural en la sal usada para el curado y, desconocido para los 
usuarios, se convirtió en un ingrediente clave en el proceso de curado. La Carne 
para el secado se salan y se embadurna entonces a menudo con aceite y luego se 
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cubre con una mezcla de hierbas secas, con pimienta machacada o cenizas antes de 
ser colgado en lo alto, ya sea en el lugar donde se ahuma o en un lugar fresco y 
seco (Shepard, 2000). 
En este sentido, a principios de la Iglesia Católica se opuso a las fiestas paganas y 
libertinos romanos y el consumo de embutidos prohibido durante sus primeros años 
de existencia. El consumo de sangre, como un asunto religioso, fue prohibido por el 
Consejo celebrado en Nicea (325 AC) y fue prohibido de nuevo por el emperador 
bizantino León VI, 'El Sabio' (gobernó 886-912), sobre la base no sólo de la religión, 
sino también de la salud pública, probablemente como una medida preventiva contra 
empírico brotes de botulismo (Erbguth, 2004). 
Sin embargo, a pesar de las prohibiciones, la producción y el consumo de salchichas 
eran actividades comunes durante la Edad Media en la Europa cristiana. Más tarde, 
durante el Renacimiento, aunque se·basan en tradiciones antiguas y llevadas a cabo 
por los pequeños fabricantes, el arte de la fabricación de productos cárnicos 
experimentó un nuevo desarrollo. En los siglos 15 y 16, la producción de productos 
de carne salada, curados y secados creció para abastecer a los hombres en guerra o 
en las expediciones que viajan con los alimentos y los productos cárnicos también 
formaban parte de la dieta escasa de los campesinos y de los pobres (Wright, 1999). 
En las regiones más frías de Europa, donde el clima frío hace que sea posible para 
conservar los alimentos perecederos por un tiempo bastante largo, fresco, crudo 
semi-seco, y curados ahumados-cocidos. Mientras tanto, en el sur más cálido, los 
productos cárnicos crudos principales consistían en seco, a veces maduradas carnes 
fermentadas, que se secaron en los meses más fríos del año y así preservados para 
los más calientes. Hay muchos tipos de salchichas europeas eran justamente 
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famoso, familias de agricultores que hacían sus propias salchichas y venderlos en la 
ciudad. 
Los musulmanes también sabía cómo hacer carne salada y salchichas, hecha de 
cordero o ternera (Wright, 1999), como "pastirme 'la carne seca turco (la raíz de la 
palabra pastrami). En este contexto, la gente de Iberia llegó a América Latina y 
trajeron con ellos el ganado, es decir, vacas, caballos, ovejas, cerdos y el 'saber 
hacer' sus producto cárnico. 
Los americanos sabían preservar la carne antes que la colonización europea, 
estableciendo el tiempo de secado y ahumado de tiras colgantes o trozos de carne 
(Ray, 1994), y probablemente habían desarrollado productos como el "charqui" (finas 
tiras de carne seca) o pemmican (carne en polvo secada al aire, que era de búfalo 
mezclado con frutas grasas, secas y vegetales) (Pearson y Tauber, 1984). Sin 
embargo, el ibérico 'know how' sobre los productos cárnicos fue inculcado de manera 
constante en los territorios de América Latina y culturas, pero las técnicas tuvieron 
que adaptarse para hacer frente al clima local, los recursos, la cultura, y más tarde 
con la influencia cultural de otros países europeos, inmigrantes africanos y asiáticos. 
Los descendientes de colonos trataba de asimilar los conocimientos heredados por 
la realización de modificaciones cada vez que se encontraran con las circunstancias 
específicas diferentes, con el fin de mejorar y adaptar los procesos y productos 
(Monín, 1991). Por otro lado, los cambios en el procesamiento de carne tradicional 
en la Península Ibérica se originó en por influencias de América latina. Cabe 
destacar el uso de plantas de Capsicum annuum -paprika - para la fabricación de 
productos cárnicos en Iberia, y, por lo general, en menor medida, en otras partes de 
Europa (Zapata et al, 1992.). 
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En consecuencia, con el paso del tiempo, la elaboración tradicional de productos 
cárnicos en América Latina se ha convertido en muchos aspectos diferentes. 
América Latina es una región muy importante en el mundo - mucho más grande de la 
Península Ibérica. Su geografía física es complejo con un montón de contrastes: las 
cadenas montañosas a lo largo de todo el Occidente, de alta mesetas, bosques, 
valles, desiertos y la costa. El clima no es menos variable, incluyendo las zonas 
áridas y semi-áridas, secas y húmedas tropicales y subtropicales, zonas cálidas, los 
climas fríos de montaña y zonas incluso congeladas y polar (Mata et al., 2001).La 
diversidad se multiplica por los factores culturales y sociales, principalmente sobre la 
base de contactos raciales y étnicos y una gran brecha económica entre los ricos y 
los pobres, lo que ha desencadenado un deterioro de las zonas periféricas y los 
movimientos fuertes de migración a las grandes ciudades que dan lugar a los 
cinturones de pobreza urbana (Mata et al., 2001). Toda esta variabilidad se refleja en 
la diversidad de la agricultura de América Latina, las actividades de producción 
pecuaria y agroindustrial. En resumen, hay una considerable variedad de productos 
cárnicos tradicionales en América Latina. 
La evidencia del pasado común de ibéricos y productos latinoamericanos 
tradicionales de carne se puede observar no sólo para este último grupo de 
productos cárnicos. Es posible encontrar algunos productos cárnicos derivados de 
charqui de América Latina con el mismo nombre que algunos productos cárnicos 
tradicionales ibéricos, pero que muestra la apariencia o sabor diferente de acuerdo a 
las particularidades de cada región. Algunos ejemplos son los siguientes: i) una 
variedad de embutidos frescos llamados 'Chorizo 1 Salchicha 1 Longaniza "o" 
Chouri90 1 Salsichao 1 Lingui99s' (españoles o de habla portuguesa) una amplia 
gama de tipos de "Chicharrones", que se definen principalmente como los restos 
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sólidos de manteca de cerdo, la piel y la carne después de la grasa líquida ha sido 
retirado por fusión y colarlo, un producto parcialmente deshidratado productos de 
carne llamado "cecina" con diferentes ingredientes en su formulación, formas, 
tamaños y grado de deshidratación. A la inversa, también es posible encontrar 
productos de carne con sabor o apariencia similar pero con diferentes nombres. 
Tanto en Europa como en América Latina, a pesar de que los productos cárnicos se 
producen cada vez más a escala industrial, los típicos productos cárnicos hechos a 
mano han logrado mantener un nicho de mercado. Mirando hacia el futuro, una serie 
de tendencias innovadoras en el procesamiento de productos cárnicos y expectativas 
de los consumidores se han reportado en varios estudios (lssanchou, 1996; 
Resurreccion, 2003; Arihara, 2006;. Leroy et al, 2006). 
2.3. CHARQUI '(O CHARQUE) Y OTROS PRODUCTOS CÁRNICOS DESECADOS 
En quechua la palabra "charqui" (o charque) es 'eh' arki', y el origeri de este producto 
cárnico se ha perdido en la historia. En la región Andina, desde la época 
precolombina, charqui ha sido fabricado con carne de llama y venado (LeMaguer y 
Jelen, 1986), y de carne de vacuno y la carne de caballo presente también se utiliza. 
En la zona Andina charque se hace generalmente con carne magra que se corta en 
tiras, salado y seco al medio ambiente con la ayuda del viento y el sol. Una vez que 
el producto es lo suficientemente seco, se corta reduciendo su tamaño que se lleva 
a cabo antes de que se cocine. Según Collazos et al. (1993), la composición 
aproximada de carne charqui es: 26 por ciento de humedad,58 por ciento de 
proteínas, grasa 4 por ciento y el 12 por ciento de cenizas. Charque se utiliza como 
ingrediente en varias recetas tradicionales. 
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Charqui y otros secadas al aire de humedad intermedia son productos con una 
actividad de agua aw entre 0,60 y 0,90 (Leistner y Rodel, 1976) - se han 
generalizado en América Latina. Los procesos de fabricación de los productos 
tradicionales de carne de América Latina presentar múltiples variaciones debidas a 
las carnes especies animales, el tamaño de corte de la carne, las condiciones de 
salazón, la adición de especias o condimentos, las condiciones de secado (tiempo, 
temperatura- hasta 70 oC, humedad del aire, fuera o en el interior, el ahumado), y 
post-procesamiento de secado. Todas estas variables resultan en diferencias en la 
apariencia, textura, sabor y funcionalidad de los diferentes productos. 
Tradicionalmente, el charqui se hace de carne cortada en rodajas finas que son 
marinadas y secadas. La estabilidad se logra al secar el charqui hasta alcanzar o. 70 
- 0.85 de actividad de agua (aw) (Quinton et al., 1997). El charqui es magro, y 
puede ser también seco y quebradizo, fácil de masticar, pero tienen un color no 
deseado cuando es sobre secado (Leistner, 1987). 
Algunos tipos de charqui que presentan textura suave pero con alta actividad de 
agua (aw) y alto contenido graso, tienden a presentar mayor actividad microbiana y 
oxidación de lípidos. Esta última es una de las mayores causas de deterioro de la 
calidad en el charqui, y es más rápido en carne cocida que en carne cruda 
(Tichivangana y Morrissey, 1985). Además, una serie de factores extrínsecos o 
ambientales como la temperatura, la luz y el nivel de oxígeno, influyen la oxidación 
de los lípidos en los alimentos cárnicos. 
Se puede preparar una gran variedad de charquis empleando carne de vacuno, 
cerdos, aves y otras especies (Lonnecker et al., 2010). El charqui hecho a base de 
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res ha sido el de mayor uso; sin embargo, charqui hecho a partir de carne de llama, 
equino, cerdo, y otras carnes son muy populares. 
Un otro producto tradicional andina similar al charque es la 'Chalona', que consiste 
en trozos de carne de ovino con huesos, que se salan y se seca. Otra es 'Cecina' a 
partir de filetes de carne de res o de cerdo, que se salan y secan brevemente por el 
viento, bajo el sol, cerca de estufas, brasas o fogatas, a diferente temperatura y 
humedad, de acuerdo con la temperatura del local y el secado. 'Cecina' contiene 
más humedad y la sal mucho menos que el charque o "chalona". Esto se hace 
generalmente de carne de res o de cerdo En el caso del cerdo "cecina", la superficie 
de la carne se impregna con una pasta hecha con sal, grasa líquida, Capsicum spp, 
achiote, especias, jugo de limón, etc La actividad de agua (aw) de cecina de cerdo es 
de entre 0,90 y 0,98. 
Por último, un producto más tradicional conocida como "carne seca" se menciona. 
Este producto consiste en piezas delgadas de carne magra que se salan, secan con 
aire caliente (aprox. 70 ° C) y luego se enfría, se pican o con un mortero se hacen 
como en hilos. 
En la Pampa Argentina, un producto tradicional 'charque' se produce. El charqui es 
una comida muy particular del norte del pais y consiste en una lonja de carne salada 
expuesta al sol varios días para secarla. Charqui o charque deriva del quechua 
acharqui que significa flaco o seco. El nacimiento de esta particular comida tiene una 
explicación histórica ya que era el alimento que el gaucho argentino podía consumir 
y transportar en sus travesías por la pampa, sujeto a las inclemencias del tiempo y 
que por lógica no debía ser fresco. La producción industrial de 'charque' pampeana 
se remonta al siglo 18 (Monin, 1991) y tuvo un importante impacto económico y 
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social hasta las primeras décadas del siglo 20. Eso charque 'se exportaba a 
Inglaterra y otras partes del mundo (Camargo et al., 1984). Sin embargo, en la 
actualidad, charque sólo se produce como un producto de carne tradicional y se usa 
comúnmente como un ingrediente de 'frijolada' un plato tradicional. El tradicional 
charque pampeano está hecho con piezas planas de la carne deshuesada - con una 
elevada área superficial y grosor uniforme relativamente bajo, de hasta 5 cm. Piezas 
de carne, se someten a un proceso de salazón seca y colocadas la carne en pilas 
separadas por capas de sal gruesa. La carne se vuelve a apilar periódicamente de 
modo que las piezas de carne superiores están colocadas en la parte inferior, y 
viceversa. Después de alrededor de 3-5 días de salazón, las piezas de carne se 
lavan para eliminar el exceso de sal de las superficies de la carne y después 
secados al sol, y por la noche o en días nublados las piezas de carne son recogidos, 
apilados y cubiertos en un espacio techado. Después de suficiente tiempo de secado 
(5-15 días), el charque se almacena en pacas, colocado dentro de un saco y no se 
necesita refrigeración. 
En tiempos más recientes, charqui se ha envasado en piezas pequeñas al vacío, 
dándole una aún más larga vida útil y un aspecto mucho mejor (Norman y Corte, 
1985; Torres et al, 1994). De acuerdo con los parámetros de la inspección oficial 
brasileño, charque tradicional debe contener hasta 50 por ciento de humedad y 20 
por ciento de sal y menos de O, 75 valores finales para aw, contenido de grasa es 
normalmente alrededor de 6-10 por ciento {Torres et al,. 1994; Pardi et al, 1996). 
Un derivado de charqui popularmente conocido en Argentina, Uruguay y Brasil como 
tasajo a la carne ahumada salada y deshidratada se ha introducido recientemente en 
el mercado, que difiere de la anterior por el uso de agentes de curado, tanto en seco 
como en húmedo salazón, y envasado al vacío (Pardi, 1996; Pinto et al, 2002.) . 
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Salazón húmeda por inmersión de las piezas de carne puede tardar hasta 24 horas-
bombeo de salmuera y el masaje es opcional - mientras que la salazón en seco tiene 
una duración de hasta 72; pérdidas de peso después del lavado debe ser de un 20 
por ciento y el secado se realiza a 25-35 o C (Norman y Corte, 1985). Tasajo es 
oficialmente caracterizada por la legislación brasileña, con un contenido máximo de 
humedad del 55 por ciento, 50 ppm de nitrito de sodio, 18 por ciento de ceniza, y una 
aw final menos de O. 78 (Youssef y col, 2003). 
Además de charqui, en Argentina y Uruguay, una tradicional carne salada y seca 
llamada "tasajo" también se produce. Las piezas de carne 'tasajo' son 
considerablemente más pequeños y más delgados que para charqui (tiras de 2 cm 
de espesor) y el secado se lleva a cabo en salmuera durante menos de una hora. 
Después, los trozos de carne se secan en una similar forma de charqui 
(Zumalacárregui y Díez, 2001). 
2.4. TECNOLOGIA DE ELABORACION DE LA CECINA 
2.4.1. SALAZONADO 
La sal es un ingrediente indispensable para conseguir la estabilidad microbiológica 
en las salazones cárnicas, ya que no solo es un potente depresor de la actividad de 
agua, sino que además, aumenta la capacidad de retención de agua de la carne. Por 
otro lado, la sal contribuye al desarrollo del color, sabor, y aroma característico, ya 
que tiene una gran influencia en los cambios que se producen en las proteínas y en 
las enzimas, fundamentalmente proteasas musculares endógenas, y sobre los 
procesos de lipólisis y autooxidación, durante el proceso de elaboración de la cecina, 
condicionando las características organolépticas de este producto (Sárraga y col., 
1993). 
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La sal ejerce diversas acciones sobre los microorganismos. Uno de los efectos sobre 
los microorganismos es consecuencia de la disminución del agua disponible en el 
producto, y por tanto, de la concentración de sal en el mismo, hecho que favorece la 
selección de una flora halotolerante. A concentraciones elevadas, la sal atrae 
osmóticamente el agua, de modo que no puede ser utilizada por los 
microorganismos, lo que provoca una reducción e induso interrupción de procesos 
vitales. Además a estas concentraciones, la sal puede llegar a penetrar en el 1 íquido 
intracelular y alterar el metabolismo celular de los microorganismos. La tolerancia de 
las distintas especies microbianas a la sal varía en un amplio rango de 
concentración. 
Durante el . proceso de salazón, el anión cloruro se une a los grupos cargados 
positivamente de las proteínas, provocando un aumento neto de carga negativa. 
Como consecuencia, se producen fenómenos de repulsión que hacen que el espacio 
entre las proteínas sea mayor, aumentando así la capacidad de retención de agua 
(Hamm, 1960). Además, la sal favorece la solubilización de las proteínas 
miofibrilares, ya que aumenta la fuerza iónica del medio, favoreciendo el desarrollo 
de sus propiedades tecnológicas (poder emulsionante, ligante, etc.). 
La presencia de cloruro sódico afecta también a las enzimas proteolíticas, de modo 
que concentraciones elevadas de sal inhiben la actividad de las calpaínas y las 
catepsinas, enzimas de la carne responsables de la transformación de proteínas a 
péptidos, dando lugar a pérdidas en la calidad final del producto (Sárraga y col., 
1989; Toldrá, y col., 1992, Toldra,y Aristoy, 1993; Martín y col., 1998; Toldra, 
1998; Toldra, y Flores, 1998). Numerosos estudios indican que la sal tiene un efecto 
estabilizador sobre las enzimas, evitando una proteólisis descontrolada que dará 
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lugar a una textura pastosa del producto (Sárraga y col., 1989; Toldrá 1992; 
Parolari y col., 1994; Virgili y col., 1995). 
Por otro lado, la sal afecta al color de la carne. Los valores de luminosidad (L j 
disminuyen con el incremento de la sal, debido a que la sal altera el efecto osmótico 
de la superficie de la pieza, modificando el punto isoeléctrico de las proteínas 
miofibrilares, lo que provoca un aumento de la capacidad de retención de agua y una 
reducción de la disponibilidad del agua en la superficie, lo que provoca una 
disminución de la L * (Fernández-López y col., 1994; Carraspiso y García, 2005). 
El índice de rojo (aj se incrementa al aumentar la concentración de sal, debido bien 
a que la sal favorece la extracción de las proteínas hacia la superficie de la carne, o 
bien a que al aumentar la capacidad de retención de agua se reduce el agua en la 
superficie lo que incrementa la concentración de mioglobina (Fernández-López y 
col., 1994; Estévez y col., 2003; Carraspiso y García, 2005). 
La sal no sólo ejerce en el curado de las carnes efectos beneficiosos, sino que 
también ocasiona efectos negativos. En este sentido, autores como Shahidi y col. 
(1988) han puesto de manifiesto la acción oxidante de la sal sobre la grasa en una 
amplia variedad de productos cárnicos. Dicha acción, se debe probablemente a las 
impurezas metálicas presentes en la misma o a una acción oxidativa debida a la 
reactividad del ión cloruro (EIIis y col., 1968). 
En la actualidad se tiende a elaborar productos cárnicos con un bajo contenido de 
sal debido, principalmente, a que numerosos estudios han puesto de manifiesto la 
relación entre un consumo excesivo de sal y la incidencia de enfermedades 
cardiovasculares (Ruusumen y Puolanne, 2005). Sin embargo, los trabajos 
realizados en este sentido indican que esta reducción no es fácil ya que los 
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productos cárnicos así elaborados presentan problemas tecnológicos, 
microbiológicos y modificaciones en sus propiedades sensoriales (Arnau, 2007). 
2.5. EL SECADO 
El concepto de secado de la carne con la aplicación del humo y el calor ha sido 
practicado durante siglos. Los antiguos egipcios fueron una de las primeras 
civilizaciones acreditados con la aplicación de este concepto para la conservación 
ulterior (FSIS, 2006). Con el tiempo, otras culturas comenzaron a contribuir al 
desarrollo del producto como se conoce hoy día. Para ejemplo, los indios de América 
del Norte preparaban una comida concentrada, consistente en una masa de carne 
seca pulverizada, bayas desecadas y grasas denominado .. pemmican.. ó 
"pemmikan". Este proceso de secado era originalmente el resultado de conservación 
y para preservar animales grandes como osos, búfalos, y las ballenas, que fueron 
cazados y usados de alimentos, ropa y refugio. Debido a que estos animales no 
podían ser completamente consumidos en una vez, el secado de la carne sobrante 
maximiza el uso del animal. Esto era innovador y apelando al estilo de vida nómada 
común para ese período de tiempo (FSIS, 2006). Durante el período de la 
colonización occidental de los Estados Unidos, los colonos pioneros contribuyeron a 
la denominación de este producto. Se usó la palabra española .. charqui .. como base 
para la palabra cecina con el fin de describir el producto de carne seca realizado en 
ese momento (Nummer et al., 2004). Hoy en día, los nichos de comercialización de 
las cecinas se han creado por lo que es un producto conveniente favorecido por los 
cazadores, mochileros, y aquellos que simplemente disfrutar de los numerosos tipos 
disponibles. La cecina se define como .. una carne rica en nutrientes que se 
caracteriza por ser ligero debido de secado (FSIS, 2006). Debido a la falta de 
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humedad, cecina se considera un producto que no necesita ser mantenidos en · 
temperaturas refrigeradas o sometido a tratamiento posterior con el fin de 
mantenerse fresco (FSIS, 2006). La cecina es un producto único porque debido a su 
estabilidad, vida útil excepcionalmente larga, y comodidad. A menudo se produce en 
un nivel de autoconsumo con un deshidratador o pequeño horno caliente, así como 
comercialmente con la el uso de un ahumadero grande. Comercialmente, la carne de 
vaca es la opción más común para la cecina aunque no se limita exclusivamente a 
una especie. Independientemente de las especies, los músculos a menudo elegidos 
para la producción son Jos cortes magros o se recortan para eliminar el exceso de 
grasa, dando como resultado un producto magro. 
La cecina se ha asociado con algunos brotes de intoxicaciones alimentarias 
comunicadas transmitidas desde 1966.Por eso los productos fabricados 
comercialmente, han llamado la atención a su seguridad como un producto 
alimenticio (Nummer et al., 2004). En 1995, se produjo un incidente grave que 
relacionaba la enfermedad de 93 personas que consumieron carne seca con 
Salmonella en Nuevo México. Este incidente, junto con la progresiva implantación del 
Sistema de Análisis de Peligros y de Puntos Críticos de Control desde 1999 hasta 
2000 para los establecimientos pequeños y muy pequeños, dio Jugar a la 
modificación de los reglamentos (Frey, 2004). 
En octubre de 2003, un productor de carne seca de Nuevo México retiró 
voluntariamente 22.000 libras de carne seca, debido a la posible contaminación con 
Salmonella (FSIS, 2003). 
Se debe seguir procesos que guíen y sirvan como una referencia a los productores 
de carne seca. En él se describirían cada paso en el proceso y discute su papel en el 
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suministro de un producto seguro. Aunque el proceso de cada productor puede 
variar, las principales medidas aplicadas comúnmente en la producción de carne 
seca. Estos induyen preparación de tira, marinado, los procesos, la aplicación de un 
tratamiento de letalidad, secado, y manejo de los Alimentos (FSIS, 2004). 
La preparación de las tiras es el más rápido y el más fácil de todos los pasos. Piezas 
de carne enteros se cortan en rodajas a un espesor preferente y generalmente se 
cortan en la misma dirección que las fibras musculares con el fin de mejorar la 
calidad. Si rebanar no se prefiere, una alternativa es moler el producto y formar 
manualmente las tiras (FSIS, 2004). Triturar, sin embargo, presenta un mayor riesgo 
de contaminación. Esto es debido al aumento en la manipulación del producto, así 
como el uso de equipos con los que se pueden difundir los patógenos que pueden 
estar presentes en todo el producto final (Faith, Le Coutour, Bonnet, Alvarenga, 
Calicioglu, Buege, Y Luchansky, 1998). 
El marinado es un paso opcional, sin embargo, es una práctica común debido a que 
aumenta el sabor. Las tiras se pueden colocar en una solución que puede contener 
ingredientes tales como sal, salsa de soja, azúcar, nitrito de sodio o cualquier otros 
potenciadores del sabor dependiendo del tipo de producto que se produce. La 
cantidad de tiempo que las tiras permanecen en la solución variará con cada 
operación (FSIS, 2004). 
Un paso opcional y puede ser puesto en marcha para mejorar aún más el grado de 
letalidad. Algunas operaciones sugeridas incluyen el calentamiento de la carne a una 
temperatura mínima de 71 oC mientras que en el adobo, o la aplicación de un baño 
ácido antes aplicación de un baño ácido antes de colocar las tiras en el adobo 
(FSIS, 2004). (Calicioglu, Sofos, Kendall, y Smith, 2002) concluyeron que los 
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tratamientos de pre-secado, incluyendo diversas combinaciones de ácido acético -
salsas, una reducción de la viabilidad de Salmonella cuando se contamina después 
del procesamiento. (FSIS, 2004). 
Un tratamiento adecuado de letalidad se debe aplicar con el fin de eliminar la 
presencia de cualq~ier patógeno y garantizar un producto seguro. Basándose en 
investigaciones previas de (Goepfert, lskander, y Amundson 1970), es esencial 
que este paso se ejecute adecuadamente y en el medio ambiente adecuada (FSIS, 
2004). (Goepfert et al. 1970) llegó a la condusión de que un nivel-inferior aw daría 
lugar a células resistentes al calor en Salmonella. Una vez que el tratamiento de 
letalidad se ha aplicado, el producto tendrá que ser secado a un nivel aceptable para 
garantizar las condiciones de la superficie se mantienen. Es importante que este 
proceso se realice correctamente para asegurar que el producto es seco y todos los 
patógenos bacterianos que pueden estar presentes son inactivados (FSIS, 2004). 
Por último, la importancia de la manipulación del producto se discute en la directriz 
de cumplimiento. Una vez que el producto ha recibido un proceso térmico adecuado 
y de tratamiento de secado, el impacto de la adulteración del tratamiento post es 
mucho mayor. Esto es porque el producto no será refrigerada o calentada, 
eliminando cualesquiera otras intervenciones que pueden controlar, reducir, o 
eliminar cualquier peligro biológicos (FSIS, 2004). HACCP fue diseñado como un 
sistema preventivo que identifica el potencial biológico, químico y físico dentro de un 
proceso (USDA, 1996b). Los peligros biológicos más comúnmente asociados con 
cecina han sido varias cepas de Salmonella sp. así como Staphylococcus aureus 
(Eidson, Sewell, Graves y Olson, 2000). Escherichia coli 0157: H7 también se ha 
identificado como un posible peligro debido a su relación con los productos cárnicos. 
Desde su primera identificación en 1982, E. coli 0157: H7 se ha asociado con 73.500 
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enfermedades transmitidas por los alimentos, con 1.800 hospitalizaciones y 50 
muertes al año en los Estados Unidos. Sin embargo, debido a que se relaciona más 
comúnmente con productos crudos (Murphy, Martin, Duncan, Beard, y Marcy, 
2004), se considera un riesgo mínimo para un producto sometido a un 
procesamiento adicional. 
La Salmonella es de mayor interés para la industria de la carne seca, como resultado 
de su relación pasada con este producto. El género Salmonella es un miembro de la 
familia Enterobacteriaceae, y se caracteriza como gram negativas, no formadoras de 
esporas que son anaerobios facultativos, oxidasa negativa, y glucosa fermentativo. 
El Movimiento lo consigue con el uso de flagelos peritricos que están presentes en 
toda la superficie del cuerpo. Cerca de 2.400 serotipos han sido identificados por 
Salmonella sp. Esto se basa en el esquema de serotipado Kauffman-White utiliza 
para diferenciar dentro de un género basado en su somáticos (O) y flagelares (H) 
antígenos (Jay, 1998). 
La enfermedad causada por Salmonella sp. se denomina salmonelosis, que se 
define como una enfermedad zoonótica porque los animales infectados son la fuente 
de contaminación para la enfermedad humana. La infección es generalmente a 
través de una ruta fecal a oral de contaminación, lo cual se consigue normalmente a 
través del consumo de alimentos o agua (Jay, 1998). Los síntomas suelen aparecer 
de repente y pueden incluir náuseas, calambres abdominales, vómitos y diarrea. 
Otros signos físicos pueden incluir debilidad muscular, sensación de desmayo, fiebre 
moderada, inquietud, temblores y somnolencia que puede ocurrir después de la 
aparición inicial de Salmonelosis (Frazier, 1967). 
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·Dentro de los Estados Unidos en un año dado, 40.000 casos de salmonelosis se 
notifican anualmente con cerca de 1.000 de aquellos con resultado de muerte 
(Murphy et al., 2004). Hay varios factores que se sabe que influir en la gravedad 
asociada con una infección. Un factor importante es la susceptibilidad de la persona 
involucrada. Cualquier persona con un sistema inmune comprometido es más 
propensa a desarrollar síntomas más severos o la muerte (Centro de Control de 
Enfermedades, 2005). Además, la cepa particular de Salmonella, así como el nivel 
de infección puede influyen en gran medida la aparición de la enfermedad y cómo 
afecta el consumidor (Frazier, 1967). 
Las condiciones ambientales necesarias para un crecimiento óptimo son una 
temperatura de 37 oC, un pH de 7,0, y un nivel de agua mínimo de actividad de 0,93. 
Sin embargo, Salmonella sp. es capaz de mantener un crecimiento estable en 
condiciones con parámetros más amplios. Por ejemplo, el crecimiento se ha 
informado con temperaturas que oscilan desde 5 hasta 47 oc y en alimentos de baja 
acidez (Jay, 1998). 
Dentro del plan de HACCP de una instalación, los puntos críticos de control (PCC) se 
identifican como etapas dentro del proceso para controlar, reducir o eliminar el riesgo 
potencial identificado para ese producto. En ausencia de una contraparte central, el 
peligro identificado puede suponer un riesgo para la seguridad alimentaria del 
producto final. El PCC identificados para el mayor secado está en el cocinado. Este 
paso proporciona la cantidad adecuada de calor y el tiempo necesario para 
neutralizar suficientemente cualquier patógeno que potencialmente pueden estar 
presentes. Con la ausencia de esta etapa, todo agente patógeno presente en el 
producto bruto se esperaría en el producto acabado (Comité Consultivo Nacional 
sobre Criterios Microbiológicos para los Alimentos, 1992). 
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Por lo tanto, los productores deben considerar al agua un nivel de actividad de su 
producto. Productos como la cecina requieren un nivel de actividad de agua mínima 
que es igual o inferior a 0,85, la medida estándar para el crecimiento de S. aureus 
(515, 2004). 
Hasta la fecha, varios proyectos de investigación se han diseñado para evaluar 
diferentes aspectos de la cecina. Algunos han establecido una relación entre este 
producto y varios patógenos que puedan ser de interés. Otros han evaluado los 
tratamientos de pre-procesamiento y su efecto en la viabilidad de los diferentes 
organismos durante el secado y post-procesamiento almacenamiento. Incluso los 
debates se han centrado en cómo estos tratamientos pueden influir en la 
aceptabilidad del consumidor. Con la publicación de cada estudio viene una mayor 
comprensión de este producto y lo que es necesario para producir un producto 
seguro. 
Holley (1985a, b) evaluaron la influencia de la fabricación y el almacenamiento de 
carne seca y la viabilidad de los microorganismos patógenos. Holley ( 1985a) se 
centró específicamente en el comportamiento de S. aureus cuando está presente en 
grandes cantidades y se sometió a un deshidratador casero. No fue diseñado para 
representar los niveles que se esperaría en la mayoría de las operaciones 
comerciales. Las muestras de carne fueron tomadas de la parte interna de la tapa y 
de carne de la cadera. Después de aplicar un período de 4 h de secado de 52,9 + 
0,8 o e, seguido de un ciclo adicional de 4 horas a 48,2 + 0,4 o e, algunas 
observaciones se han realizado importantes. En primer lugar, las temperaturas 
utilizadas en este estudio fueron el resultado de las discrepancias de temperatura del 
equipo utilizado. 
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Temperaturas reales se fijaron a 68,3 o C y 60 o C, respectivamente. Se determinó 
que las temperaturas obtenidas durante el estudio se utilizaron para representar más 
el proceso casero. 
En el secado inicial del producto se observó una disminución inmediata en el número 
de coliformes, sin embargo, después de 2 h, se observó un aumento en los 
formadores de esporas en las rodajas inoculados para ambas muestras. Las no 
inoculados muestras de carne en conserva sólo mostraron un aumento después de 4 
h. Un período de 8 h de secado provocó una disminución mayor. Se observó que 
este proceso no destruyó coliformes que eran viables, junto con estafilococos. 
Holley (1985a) identificó la etapa más peligrosa en el proceso de producción de 
carne seca como el período de secado inicial cuando el nivel de aw estaba por 
encima de 0,86. S. aureus puede crecer a una aw inferior de 0,86, mientras que otros 
organismos patógenos no. Por lo tanto, es imperativo que la cecina se seque a un 
nivel inferior a 0,86 dentro de un período de tiempo especificado. 
Los efectos de la pre-secado y tratamientos de marinado han sido estudiados para 
determinar su nivel de influencia en el comportamiento de los agentes patógenos 
después de que el producto ha sido procesado. Dos estudios con diseños similares 
(Calicioglu et al, 2002;. Calicioglu, Sofos,Samelis, Kendall y Smith, 2003) han 
observado Salmonella en estas condiciones. 
Una consecuencia no deseada de diversos tratamientos de pre-procesamiento 
implementados para mejorar el nivel de reducción de patógenos y garantizar un 
producto seguro puede alterar la calidad general y poner en peligro la aceptabilidad 
del producto por el consumidor. Por lo tanto, es esencial para estudiar los efectos de 
estos tratamientos sobre la calidad global para garantizar que las características 
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preferidas por los consumidores se mantienen y no dañarlo por el proceso. 
(Harrison, Harrison, Rose-Morrow, y Shewfelt 2000) evaluaron cuatro métodos de 
preparación de carne seca para determinar su efecto sobre la calidad general del 
producto final. 
2.6. INFLUENCIA DE LA TECNOLOGIA DE ELABORACIÓN DE LA CECINA 
2.6.1. Nitritos y nitratos 
Los nitratos (E-251, E-252) y los nitritos (E-249, E-250) son, junto con la sal, los 
principales agentes de curado. El nitrato es usado en la elaboración de productos 
curados con un tiempo de curación largo, ya que actúa como reservorio de nitrito 
(Sebranek y Bacus, 2007a). Los nitratos, añadidos como sal sódica o potásica, no 
poseen ningún efecto sobre el producto, siendo necesario que los microorganismos 
con actividad nitrato reductasa presentes en el producto lo reduzcan a nitrito. Entre 
las funciones que desempeña el nitrito cabe destacar su acción bactericida y 
bacteriostática, así como su contribución al desarrollo del color y flavor del producto 
final y su efecto antioxidante (Flores y Toldrá, 1993; Sebranek y Bacus, 2007a). 
El nitrito juega un papel importante como agente bactericida (Sebranek y Bacus, 
2007b; Flores, 1997). Los microorganismos tienen diferente sensibilidad frente al 
nitrito. Los micrococos, que reducen el nitrato a nitrito, presentan una elevada 
tolerancia al nitrito. De igual modo, los enterococos (Streptococcus faecium y 
faecalis), todas las especies de lactobacilos y Staphylococcus aureus resisten 
bastante bien las concentraciones de nitrito habituales en los productos cárnicos. 
Por el contrario, Pseudomonas spp., E. coli y coliformes, y todas las especies de 
bacilos se inhiben en mayor o menor grado en presencia de nitrito y sus efectos son 
potenciados a valores bajos de pH (García-Herrero, 1994). Además, el nitrito 
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contribuye al control de otros microorganismos como Listeria monocytogenes 
(Sebranek y Bacus, 2007b). Se puede concluir por tanto, que el nitrito ejerce una 
acción antibacteriana dirigida fundamentalmente a bacterias anaerobias, siendo su 
acción más importante la inhibición del crecimiento de Cl. botulinum, especialmente a 
pH cercanos a 6,0 (ICMSF, 1983). 
Se desconocen los mecanismos exactos por los que los nitritos ejercen su papel 
inhibitorio (ICMSF, 1983; Roberts y Dainty, 1991; Martínez y col., 2000). Existen 
varias teorías en relación a los mecanismos responsables de la actividad 
antimicrobiana de los nitritos frente a Cl. botulinum (Ventanas y col., 2004 ): 
Formación de determinados compuestos a partir del nitrito y otros componentes de la 
carne, con capacidad para inhibir el crecimiento de Cl. botulinum. Actuación del · 
nitrito o de otros compuestos intermedios como agentes oxidantes de enzimas 
intracelulares y ácidos nucleicos. Secuestro por parte del nitrito, de hierro y de otros 
metales esenciales para el metabolismo del Cl. botulinum. El hierro juega un papel 
importante en la actividad antibotulínica, puesto que la adición a la carne de agentes 
quelantes de hierro como el EDTA, potencia la acción inhibidora del nitrito, mientras 
que incrementos en el contenido de hierro producen un descenso en esta actividad 
inhibidora (Tompkin y col., 1978). Interferencia del nitrito con compuestos de la 
membrana, limitando el intercambio celular y el transporte de sustratos a través de 
ésta. La cantidad de nitrito necesaria para un control efectivo del botulismo depende 
de cada tipo de producto, siendo el nivel de nitrito residual presente en el producto 
determinante para impedir el crecimiento del CJ. Botulinum. En el caso de productos 
cárnicos heterogéneos no tratados por el calor es recomendable añadir 125-150 ppm 
para asegurar el efecto conservador en la totalidad del producto (Toldrá, 2006a). 
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Por otro lado, es importante indicar que la actividad antimicrobiana del nitrito 
depende de numerosos factores, de modo que su acción puede sumarse, 
potenciarse o anularse (Prandl y col., 1994). La actividad antimicrobiana está 
influenciada por el pH, la concentración de cloruro sódico y la temperatura de 
almacenamiento, y es más elevada a potenciales de óxido-reducción bajos. De 
hecho, la eficacia del nitrito frente al Cl. Botulinum aumenta conforme disminuye el 
pH pero, por el contrario, la presencia de hierro disminuye su eficacia. La adición de 
ascorbato favorece la reducción de nitrito a óxido nítrico y, por tanto, reduce la 
cantidad residual de nitrito en el producto (Toldrá, 2006a). 
Aparte de la acción inhibitoria del nitrito, cabe destacar la influencia de los nitritos en 
el color. Numerosos autores han abordado la correlación entre la adición de nitrito y 
el color típico de la carne curada (Morita y col., 1996; Meller y col., 2003; Meller y 
col., 2007; Getterup y col., 2007). La formación del color es un proceso complejo en 
el que intervienen sustancias de diversa naturaleza, alguna de ellas derivan 
directamente de la acción de los microorganismos presentes de forma natural en la 
carne o añadidos como cultivos iniciadores (Ordóñez y col., 2001). La química del 
nitrito implicada en el desarrollo del color es complicada, ya que el nitrito no actúa 
directamente sobre las características de la carne, sino que primero se transforma en 
varios intermediarios, que darán lugar a óxido nítrico (NO) que es el responsable del 
desarrollo del color (Hónikel, 2004). Uno de Jos intermediarios formados es el trióxido 
de di nitrógeno (N203) que se transforma en NO según (Sebranek y Bacus, 2007a). 
El nitrito es también responsable del desarrollo del flavor característico de los 
productos curados aunque los mecanismos que dan lugar a dicho efecto son los 
menos conocidos de la química del nitrito (Pegg y Shahidi, 2000). El efecto del 
nitrito en la formación del sabor y olor fue estudiado por primera vez por Brook y col. 
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(1940), que establecieron diferencias de sabor asociadas al uso de este compuesto. 
Numerosos estudios han intentado demostrar la relación entre el aroma típico de 
carne curada y la concentración de nitrito añadida a la carne, indicando que el aroma 
de la carne curada podría ser debido a la reacción del nitrito con determinados 
componentes del músculo o a la acción desaminante que ejerce el HN02 sobre los 
aminoácidos (Durand, 2002). Anteriormente, otros autores defendieron que el aroma 
específico del curado se origina, en realidad, por reacciones del nitrito con las 
proteínas cárnicas hidrosolubles y con los componentes dializables de la carne 
(Wassermann y col., 1972). La mayoría de los autores que han estudiado la 
influencia del nitrito sobre el sabor han tratado de identificar el/los compuesto/s 
responsables, sin embargo, aún se desconoce que sustancias son las que producen 
específicamente el aroma a curado (Mottram y col., 1984; Martín y col., 2001). Las 
investigaciones para identificar el verdadero aroma a curado, se ven dificultadas por 
el hecho de que numerosos componentes del músculo reaccionan con el nitrito, 
desconociéndose si los productos de estas reacciones influyen o no sobre el aroma a 
curado. No obstante, se sabe que la cantidad de nitritos necesaria para producir el 
aroma a curado típico es 20-40 ppm (Sebranek y Bacus, 2007b). 
2.7. PROCESO DE SALAZONADO 
El salazonado puede explicarse .como un proceso de dos fases, en el que 
inicialmente la sal se disuelve en la capa superficial de las piezas, formándose una 
salmuera saturada a partir de la cual, en una segunda fase, se produce la difusión de 
iones cloruro hacia el interior de la carne (Starheim y Gumpen, 1986). La penetración 
salina es simultánea a la pérdida de humedad, de manera que la sal penetra en la 
masa muscular por fenómenos de difusión, capilaridad y ósmosis, que conllevan un 
transporte de líquido hacia el exterior y modificaciones en las proteínas y los 
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enzimas. La mayoría de los estudios en jamón muestran que el movimiento de la sal 
hacia el interior se ajusta a modelos de movimiento difusivo, habiéndose 
determina(jo de forma experimental el coeficiente de difusión de la sal en valores que 
oscilan entre 0,12-0,63 x 10-9 m/s (Andujar y Tarrazo, 1981; Gou y Comaposada, 
2000). 
Los factores que determinan la difusión de la sal hacia el interior y, por tanto, de la 
difusión del agua hacia el exterior son tanto parámetros extrínsecos (la 
congelación/descongelación, el tipo de sal, el tiempo de contacto de la misma con la 
pieza, la temperatura y la humedad relativa previa de las piezas) como intrínsecos (la 
dirección de las fibras musculares, el contenido de grasa y el pH). Cuando la materia 
prima se somete a un proceso de congelación/ descongelación, debido a los daños 
que los cristales de hielo producen en las membranas celulares, se favorece la 
penetración de la sal y de los agentes de curado lo que implica una aceleración de la 
difusión de la sal en la carne descongelada y una mayor exudación de líquido, 
disminuyendo, el tiempo de salado de las piezas (Poma, 1987; Gelabert y col., 1998; 
Ventanas y col., 1998; Bañón y col., 1999; Novalbos, 2000). Flores y col. (2008) 
indicaron la importancia de optimizar el tiempo de salado cuando se utiliza materia 
prima congelada en la elaboración de jamones para asegurar un nivel de sal 
adecuado y evitar la aparición de problemas. En cuanto al tipo de sal utilizada en la 
elaboración de las salazones cárnicas, conviene usar siempre sal marina de grano 
grueso, ya que a diferencia de los embutidos cárnicos, en los que la sal y los agentes 
de curado se distribuyen homogéneamente durante el amasado, en los productos 
elaborados a partir de piezas enteras de carne, como es el caso de la cecina de 
vacuno, la sal debe penetrar hacia el interior de la pieza por difusión. Un salado con 
sal fina, aunque conllevaría una disminución en el tiempo de salado de las piezas, 
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provocaría una presión osmótica elevada en las fibras musculares, y por tanto, una 
pérdida de una gran cantidad de exudado rico en proteínas. En relación a la 
temperatura del proceso de salazonado, la penetración salina se acelera a medida 
que la temperatura aumenta, pero esto implica un mayor riesgo de crecimiento 
microbiano, por lo que generalmente, se recomienda utilizar temperaturas 
comprendidas entre 1-3 °C, que inhiben en gran medida el desarrollo microbiano y 
permiten una rápida difusión salina. 
2.8. AHUMADO 
El proceso de ahumado tiene como finalidad favorecer la conservación del alimento y 
modificar de forma agradable cualidades sensoriales como el aroma, el sabor, el 
color y la textura. La acción conservante del humo es debida, tanto a sus efectos 
bacteriostáticos como antioxidantes. Numerosos compuestos del humo, entre ellos el 
formaldehído y sobre todo los compuestos fenólicos, poseen una acción bactericida 
o bacteriostática (Girard, 1991; Martínez y col., 2004; Pittia, y col., 2005). Además, 
determinados compuestos fenólicos del humo ejercen un efecto antioxidante sobre 
los lípidos. Aparte de la acción conservante, la influencia en el sabor y en el color son 
los principales efectos beneficiosos del humo que el fabricante persigue con el 
ahumado de sus productos. El mecanismo por el cual se desarrolla el sabor a 
ahumado no es del todo conocido, pero la mayoría de los autores (Girard, 1991; 
Martínez y col., 2004) coinciden en que está determinado por compuestos 
precursores de aromas presentes en el humo y en que los propios aromas son el 
resultado de reacciones entre estos precursores y componentes proteicos del 
producto (Durand, 2002). A pesar del elevado número de estudios realizados sobre 
la composición del humo, resulta difícil identificar los componentes químicos 
responsables del flavor típico de los productos ahumados. No obstante, según 
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numerosos autores, algunos compuestos fenólicos como el guayaco!, el 4 metil 
guayaco!, y el siringol son considerados determinantes para la obtención de este 
flavor (Girard, 1991; Durand, 2002). Sin embargo, estos compuestos no son los 
únicos componentes del humo implicados, ya que la presencia de otros tipos de 
compuestos como carbonilos, lactonas, furanos y derivados furánicos, modifican el 
sabor original conferido por los fenoles (Hollenbeck, 1994). 
La coloración típica de los productos ahumados es el resultado de la interacción 
entre compuestos carbonilos del humo y los grupos aminos de las proteínas de la 
carne a través de mecanismos similares a la reacción de Maillard. En relación a la 
textura de los productos cárnicos, algunos componentes del humo de la familia de 
los aldehídos la modifican por coagulación de las proteínas miofibrilares de la carne 
(Girard, 1991) mientras que otros componentes pueden reaccionar con las proteínas 
dando lugar a una textura más firme (Martínez y col., 2004) 
2.9. PARÁMETROS FÍSICOS - QUIMICOS 
2.9.1 HUMEDAD 
Desde el momento en que la carne de partida se pone en contacto con la sal se 
produce un fenómeno paralelo de difusión de la sal hacia el interior de la pieza y de 
salida del agua de constitución del músculo hacia el exterior, hasta alcanzar un 
equilibrio. Los estudios realizados por García y col. (1995) indican que el contenido 
de humedad disminuye desde un 74% en carne fresca, hasta valores de un 52% tras 
153 días de elaboración. En producto acabado, otros autores (Gutierrez y col., 
1988) han encontrado valores similares de humedad. 
La tasa de secado en los productos cárnicos crudo-curados depende de la 
transferencia de masa desde el interior del producto hacia la superficie y desde la 
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superficie del mismo hacia el exterior. La transferencia externa depende a su vez de 
la humedad relativa, la temperatura, la velocidad del aire, la presión y de las 
propiedades de la superficie de la pieza, mientras que la transferencia interna 
depende de las propiedades intrínsecas del producto como el pH, la dirección de las 
fibras musculares, el contenido graso y el contenido de agua (Ruiz-Ramírez y col., 
2005). 
Durante el proceso de maduración de los productos cárnicos, tienen lugar 
importantes cambios bioquímicos sobre la fracción proteica que repercuten en la 
calidad del producto final (Antequera y Martín, 2001). Entre estas transformaciones, 
destacan tanto las modificaciones que tienen lugar sobre la estructura de las 
proteínas musculares (dando lug.ar a una pérdida de su solubilidad y a la formación 
de agregados), así como el aumento de las fracciones nitrogenadas de bajo peso 
molecular. 
2.9.2. PROTEOLISIS 
Entre las transformaciones que se producen en las proteínas a lo largo del proceso 
de elaboración se encuentra la proteolisis, que es un proceso de naturaleza 
enzimática, responsable, en gran parte, de la calidad final de los productos cárnicos 
(Toldrá, 2006a). Así, la proteolisis influye directamente sobre la textura y el sabor e 
indirectamente sobre el desarrollo del aroma de los productos cárnicos curados 
(Toldrá y Flores, 1998). 
En primer lugar, en la proteolisis se produce la degradación de las proteínas 
miofibrilares y sarcoplásmicas por la acción de endopeptidasas o proteinasas, como 
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las calpaínas y las catepsinas, que actúan fundamentalmente sobre la miosina y la 
troponina, dando lugar a fragmentos proteicos de menor peso molecular. 
2.10. LAS PROPIEDADES SENSORIALES 
Las propiedades sensoriales son Jos atributos de los alimentos que se detectan por 
medio de los sentidos. Hay algunas propiedades que se perciben por medio de un 
solo sentido, mientras que otras son detectadas por dos o más sentidos. 
2.10.1. EL COLOR 
Esta propiedad es la percepción de la luz de una cierta longitud de onda reflejada por 
un objeto. Un cuerpo rojo, por ejemplo, refleja la luz con la longitud de onda 
correspondiente al rojo y absorbe la luz de todas las demás ·longitudes de onda 
visible, mientras que los cuerpos negros no reflejan luz alguna. 
En la elaboración de cecinas cárnicas, el color y su percepción visual está 
influenciado por la concentración de mioglobina, su nitrificación, oxidación y 
desnaturalización (Buscailhon y col., 1994) y la cantidad de grasa intramuscular 
(Rovira y col., 1996). 
El color es la única propiedad sensorial que puede ser medida en forma instrumental 
más efectivamente que en forma visual. Cualquier profesional de área química 
cuando era estudiante tuvo problemas para encontrar el "punto de viraje" en una 
titilación volumétrica, mientras que cuando esta se lleva a cabo con el 
espectrofotómetro, el aparato no se equivoca al evaluar el cambio de color. Sin 
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embargo, el uso de métodos instrumentales requiere de equipos costosos, 
preparación laboriosa de las muestras (como eje. extracción con solventes Y 
filtración), etc. 
2.1 0.2 EL OLOR 
El olor es la percepción, por medio de la nariz, de sustancias volátiles liberados en 
los objetos. En el caso de los alimentos -y la mayoría de las sustancias olorosas-
esta propiedad es diferente para cada uno y no ha sido posible establecer 
clasificaciones ni taxonomías completamente adecuadas para los olores. 
Además, dentro del olor característico, o sui generis, de un alimento existen 
diferentes componentes. Por ejemplo, en una manzana, además del «olor a 
manzana», se encontraron notas de olor, tales como «olor dulce» (especialmente en 
la variedad Golden), «olor ácido», «olor a manzana vieja», «olor a éter» 
(posiblemente sea la percepción de etileno en la fruta), «olor a sidra», y otras más 
(Anzaldúa-Morales y col., 1987). 
La proteolisis genera una gran cantidad de aminoácidos y péptidos, que además de 
ser origen de sustancias volátiles, contribuyen a la mejora del sabor (Aristoy y Toldrá, 
1998). Así, el sabor de la cecina depende en gran medida de la concentración de Jos 
diferentes aminoácidos y péptidos, así como del contenido de sal, ya que ésta 
potencia el sabor de los aminoácidos (Feiner, 2006). La cecina presenta un elevado 
contenido en NA constituido por una mezcla de leucinaisoleucina, lisina, metionina y 
prolina que contribuye a su aroma típico (García y col., 1997). Además, hay que 
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destacar que algunos de estos aminoácidos son responsables de distintos sabores, 
como la Jeucina del sabor amargo, la alanina proporciona un sabor dulce y la valina y 
la Jisina aportan un sabor dulce y amargo. También está presente el ácido glutámico, 
responsable del sabor umami (García y col., 1997). 
La otra característica está más bien relacionada con la mente o con la zona olfatoria 
del cerebro, y es que las personas se acostumbran a Jos olores después de un cierto 
tiempo. La causa de esto es que el olor produce una impresión muy fuerte en el 
cerebro, tal que incluso impide a éste que perciba algunos otros atributos; pero 
después de un cierto tiempo, el mecanismo cerebral restablece la atención hacia los 
demás sentidos, y por ello se pierde la sensación de olor, o uno se acostumbra a 
ella. Es algo similar a Jo que sucede al sentido del oído ante un sonido o ruido 
continuo, como, por ejemplo, el tic-tac de un reloj, el cual, después de un tiempo deja 
de ser percibido, o las personas dejan de ser conscientes de que lo oyen. Todo 
aquel viajero que haya pasado alguna vez por alguna población donde se lleve a 
cabo la cría intensiva de cerdos, habrá tenido que taparse la nariz debido al olor 
repugnante que allí impera. Pero uno notará que los habitantes del Jugar están 
acostumbrados a vivir en ese ambiente y ya "no sienten el olor, a no ser que se 
concentren en detectarlo. Y uno mismo; aunque vaya de paso, si por desgracia tiene 
que detenerse en el Jugar para llenar de combustible el tanque del auto, notará que 
después de unos minutos ya no percibe el olor tan intensamente, mientras que 
quienes lleguen sentirán igual repugnancia a la que uno había experimentado 
minutos antes. 
Debido a esta última característica del olor, las pruebas para la medición de olor 
deben ser rápidas, para no dar tiempo a que los jueces pierdan la capacidad de 
evaluar el olor, y no deben presentárselas demasiadas muestras en una misma 
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sesión (EIIis, 1961; Amerine y col., 1965). Generalmente, para esta evolución -tal 
como lo suelen hacer los perfumistas- se deben oler rápidamente, aspirando con 
fuerza y retirarlo de la nariz inmediatamente la muestra (Süskind, 1987). 
En las evaluaciones de olor es muy importante que no haya contaminación de un 
olor con otro, por lo que las sustancias o alimentos que vayan a ser evaluados 
deberán ser mantenidos en recipientes herméticamente cerrados, y deberán usarse 
en forma tal que su olor pueda evaluarse sin que las otras muestras se contaminen 
con él. 
2.1 0.3. EL AROMA 
Esta propiedad consiste en la percepción de las sustancias olorosas o aromáticas de 
un alimento después de haberse puesto éste en la boca. Dichas sustancias se 
disuelven en la mucosa del paladar y la faringe, y llegan -a través de la trompa de 
Eustaquio- a los centros censores del olfato. 
El aroma es el principal componente del sabor de los alimentos y esto podemos 
comprobarlo cuando tenemos un resfriado o constipado, ya que entonces, si 
probamos una manzana, una patata cruda, y una cebolla, las tres sabrán igual. 
Ya que el aroma no es detectado por la nariz sino en la boca, ésta puede quedar 
insensibilizada a los aromas y sabores por el uso y el abuso del tabaco, drogas o 
aumentos picantes o muy condimentados. 
Los catadores de vino, té o café, más que el sabor de las muestras, evalúan el 
aroma de éstas. Para ello, al probar el alimento suelen apretarlo con la lengua contra 
el paladar. De esta manera inducen la difusión de las sustancias aromáticas en la 
membrana palatina y en la mucosa pituitaria y, al hacer esto, también aspiran con la 
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nariz para percibir el olor de las sustancias que se volatilizan desde la boca 
(Shepherd, 1980). Generalmente, ellos no degluten las muestras sino que, una vez 
probadas, las escupen. 
2.1 0.4. EL SABOR 
Este atributo de los aumentos es muy complejo, ya que combina tres propiedades: el 
olor, el aroma y el gusto. El sabor es la suma de las tres características y, por lo 
tanto, su medición y apreciación son más complejas que las de cada propiedad por 
separado. El sabor es lo que diferencia a un alimento de otro y no el gusto, ya que si 
se prueba un alimento con Jos ojos cerrados y la nariz tapada, solamente se podrá 
juzgar si es dulce, salado, amargo o ácido. En cambio, en cuanto se perciba el olor, 
se podrá decir, de qué alimento se trata. Por ello, cuando se realizan pruebas de 
evaluación del sabor, no sólo es importante que la lengua del juez esté en buenas 
condiciones, sino también que no tenga problemas con su nariz y garganta. Los 
jueces para pruebas de sabor no deben haberse puesto perfume antes de participar 
en las degustaciones, ya que el olor del perfume puede interferir con el sabor de las 
muestras. 
El sabor se ve influido por el color y la textura. Cuando se prueba el sabor de un 
alimento, para medirlo o compararlo, es importante enmascarar a las otras 
propiedades mencionadas, para evitar la influencia de éstas en las respuestas de los 
jueces. Esto se verá más adelanté, cuando se hable acerca de las condiciones de 
prueba. El sabor sui generis de un alimento no puede ser definido claramente ni 
clasificado completamente. Sin embargo, es posible obtener el perfil de sabor del 
alimento (Caul, 1957; Anzaldúa-Morales y col.. 1983; Pedrero y Pangborn, 1989), el 
cual es una forma de expresar-lo más objetivamente posible- el sabor sui generis de 
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un producto. Básicamente, el análisis de perfil de sabor consiste en la descripción 
detallada y la medición de todos y cada uno de los componentes o notas del sabor 
de un producto, alimenticio (Ackerman, 1990). 
El sabor de los alimentos es dependiente del tiempo ya que hay sabores que se 
perciben más rápidamente que otros. Incluso con los sabores básicos, en el caso de 
la acidez existen diferencias de acidez, no sólo en cuanto a intensidad, sino también 
a la prontitud con la que las personas perciben ese gusto. 
Así, por ejemplo, el ácido cítrico es detectado muy rápidamente por la lengua y 
causa una impresión fuerte, mientras que el tartárico, el málico y el ascórbico-aun 
con la misma intensidad de sabor agrio-tardan más en ser percibidos y causan una 
impresión diferente. Por ello, en ocasiones es importante, cuando se emplean ácidos 
para disminuir el pH de un alimento, determinar si es posible añadir el cítrico o el 
fosfórico -los cuales son más baratos, aunque de más pronta detección y fuerte 
impresión- o se deben utilizar algunos otros ácidos de los que están permitidos para 
su aplicación en alimentos. 
Otra característica del sabor relacionada con el tiempo es la persistencia, la cual es 
conocida también como dejo o regusto. Hay alimentos y sustancias con sabor que 
dejan un cierto regusto después de haberlos probado (Birch y Munton, 1981). Un 
ejemplo de esto es el caso de la sacarina, la cual sustituye al azúcar en cuanto al · 
sabor dulce pero, sin embargo, deja un regusto amargo o metálico desagradable. Se 
han realizado estudios para medir esta característica en ciertos alimentos, así como 
en saborizantes (Birch y col., 1978, 1980; Birch y Mylvaganam, 1976; Birch y 
Munton, 1981; Larson Powers y Pangborn, 1978; Anzaldúa-Morales y col., 1987), y 
es muy importante considerarla ya que un alimento puede ser aceptado inicialmente 
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por su sabor y gusto agradables, pero posteriormente puede ser rechazado por los 
consumidores debido a algún regusto molesto o desagradable que pudiera sentirse 
tiempo después de haber terminado de consumir el producto (Pedrero, 1984). 
2.10.5. LA TEXTURA 
La textura de la cecina y de los productos cárnicos crudos curados depende de 
factores como la materia prima de partida, las condiciones del proceso, el tiempo de 
curado (la pérdida de humedad), el grado de proteolisis (degradación de las 
proteínas miofibrilares) y el tejido conectivo. A lo largo del proceso de elaboración se 
va produciendo una disminución del contenido de agua que da lugar a la agregación 
de proteínas miofibrilares. También se produce una degradación total de estructuras 
proteicas como la titina, nebulina y troponina T y una degradación parcial de la 
cadena larga de miosina y de la actina lo que podría explicar el progresivo 
endurecimiento (Toldrá, 2004; Cilla, 2005). 
En las primeras etapas del proceso de curado se producen roturas de las proteínas y 
cambios estructurales por acción de las proteasas musculares (Flores y col., 1987; 
Astiasarán y col., 1988; Toldrá y col., 1992, Toldrá y Aristoy, 1993; Monin y col., 
1997). Cuanto más hidrolizadas estén las proteínas más blando será el producto 
final, por lo que un exceso de proteolisis puede producir una textura blanda y 
pastosa, difícil de lonchear y desagradable para el consumidor (Arnau, 1991; Virgili y 
col., 1995). 
Es difícil establecer una definición clara de textura. Si buscamos en un diccionario 
castellano que significa este término encontraremos: 
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Textura. (Del lat. textura). f. Disposición y orden de los hilos en una tela. 2. 
Operación de tejer. 3. Estructura de una obra de ingenio. 4. Hist. Nat. Disposición 
que tienen entre sí las partículas de un cuerpo: 
Esta definición (Real Academia Española, 1970) no nos dice nada que tenga que ver 
con los alimentos, y no nos sirve. Sin embargo, el nombre «textura» es de uso tan 
común y corriente que muchas personas lo emplean y saben -hasta cierto punto- qué 
quiere decir, como pudo ser comprobado en investigaciones realizadas tanto en 
México (Anzaldúa-Morales y Vemon, 1984). Por lo tanto, ha sido necesario 
establecer definiciones de textura que, aunque no estén en los diccionarios, 
correspondan al uso que se le da al término. Varias definidones han sido propuestas 
por diferentes autores (Scott-Biair, 1976; Brennan, 1980; Bourne, 1982; Anzaldúa-
Morales, 1984); y de éstas, podríamos escoger a la siguiente como la definición más 
adecuada: 
«Textura es la propiedad sensorial de los alimentos que es detectada por los 
sentidos del tacto, la vista y el oído, y que se manifiesta cuando el alimento sufre una 
deforma.,ción». 
Es muy importante notar que la textura no puede ser percibida si el alimento no ha 
sido deformado. Si tomamos una manzana en la mano, mientras no hayamos 
deformado la fruta, la textura no se manifestará. El tacto podrá indicarnos su peso y 
temperatura, y la vista nos permitirá apreciar su color y brillo, pero no su textura. En 
cambio, si la oprimimos ligeramente con el dedo pulgar o con toda la mano, la 
manzana sufrirá una pequeña deformación debida al esfuerzo ejercido sobre ella, y 
entonces la textura empezará a hacerse evidente. El tacto nos dará información de si 
la fruta es dura o blanda, si se siente que cede bajo la piel o, por el contrario, tiene 
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bastante resistencia. Al mismo tiempo, la vista percibirá la deformación y podrá 
darnos una noción de sus atributos de textura. Si la fruía es deformada aún más, 
cortándola con un cuchillo o mordiéndola, más atributos de textura empezarán a 
manifestarse, tales como el crujido -en cuya detección participa el sentido del oído 
además del tacto- la cohesividad de la finta, su adhesividad -si la tuviera- y se 
confirmarán las características de dureza y resistencia. Deformándola todavía más, 
como sería al masticar la fruta, podrán percibirse otras características; por ejemplo, 
el oído-nos indicará si la manzana es crujiente y jugosa o no, él contacto con la parte 
interna de las mejillas -así como en la lengua, las encías y el paladar- nos permitirá 
percibir sensaciones de fibrosidad, granulosidad, harinosidad, tersura, aspereza, etc.; 
y al deglutir el alimento, la garganta confirmará la tersura o aspereza y otras 
características. 
No sólo los alimentos sólidos tienen textura, sino también los semisólidos y los 
líquidos, ya que ambos presentan características que satisfacen la definición 
mencionada anteriormente. En el caso de los líquidos la deformación corresponde a 
un flujo. Por lo general, cuando se trata de alimentos semisólidos, en vez de textura 
se habla de consistencia, y en los líquidos uno se refiere a la viscosidad. Cuando no 
se requiere una aceleración mayor a la de la gravedad para provocar la deformación, 
generalmente se utiliza el término viscosidad en lugar de consistencia o textura, pero 
es muy común decir: «esta bebida tiene una consistencia agradable», y muchas 
veces los términos de textura y consistencia se utilizan indistintamente. En algunos 
alimentos, en vez de textura o consistencia suelen aplicarse otros nombres, tales 
como cuerpo, los cuales es preferible evitar ya que son muy vagos y ambiguos en su 
significado y no sólo se aplican a características de textura, sino incluso a atributos 
de color o sabor (Bourne 1982). 
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No puede hablarse de «la textura de un alimento» como si fuera una sola 
característica de éste, sino que -más correctamente- hay que referirse a los atributos 
de textura, o las características o propiedades de textura del aumento. Todas esas 
propiedades satisfacen la definición anteriormente mencionada y, entre todas, 
contribuyen a darle al alimento una textura agradable o desagradable (Kramer, 
1964). 
Los consumidores están cada vez más conscientes de la textura de los alimentos ya 
que la variedad de productos alimenticios en el mercado se incrementa día a día y 
los nuevos productos basan su atractivo en nuevas y diferentes texturas más que en 
nuevos sabores u otras propiedades sensoriales (Szczesniak y Kleyn, 1963; 
Szczesniak y Kahn, 1971; Szczesniak, 1972). Muchos nuevos productos tienen el 
mismo sabor que otros productos disponibles en el mercado, pero alguna 
modificación de la textura es introducida, por diferentes medios, para presentar al 
consumidor un alimento más atrayente (Anzaldúa-Morales, 1982; Anzaldúa-Morales 
y col., 1983). Así, en el caso de los quesos procesados, el sabor es, generalmente, 
similar al del queso Cheddar : o al de algún otro queso bien conocido, pero cada 
marca de quesos procesados tiene un distintivo particular, tal como una diferente 
untabilidad, o cremosidad, consistencia, etc., las cuales son atributos de textura. 
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COMPOSICION DE LA CARNE DE (EQUINO , VACUNO , PORCINO, CORDERO ) 
COMPONENTE CABALLO VACUNO CERDO CORDERO 
Energia (Kcal) 107- 121 129-150 151 121-216 
Humedad(%) 73-75 53-74 52-74 58-65 
Proteína (g) 21-23 15-21 14-20 15-20 
Colesterol (mg) 20 65 60 70 
Grasa (g) 1-3 13-28 23-32 16-26 
Tabla (Fuente: FAO 2000; USDA, Febrero 1997 (Depto. De Agricultura de EE.UU ); 
Horse and Ostrich Meat , 2000; DISTRIVA, 2000; Horsemeat as Precious Nutrition , 
2000. 
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111. MATERIALES Y MÉTODOS 
3.1. LOCALIZACIÓN Y DURACIÓN 
El presente trabajo de investigación se desarrolló en el Laboratorio de Productos 
cárnicos de la Facultad de Ingeniería Zootecnia de la U.N.P.R.G ubicado en la 
provincia y departamento de Lambayeque. 
Las condiciones adecuadas del laboratorio así como el uso de los equipos 
necesarios para la elaboración del producto cárnico fueron facilitadas por la Facultad 
de Ingeniería Zootecnia. 
3.2 TRATAMIENTOS EVALUADOS 
Para la realización del presente trabajo de investigación se implementaron los 
siguientes tratamientos: 
Se evaluaran los siguientes tratamientos: 
T1: Cecina de ovino ahumado por 1 horas. 
T2: Cecina de porcino ahumado por 1 horas. 
T3: Cecina de vacuno ahumado por 1 horas. 
T 4: Cecina de equino ahumado por 1 horas. 
3.3 CARACTERÍSTICAS DEL MATERIAL Y EQUIPO EXPERIMENTAL 
3.3.1 Material Biológico. 
Se emplearán 02 kilos de cecina para cada tipo de especie (Ovino, porcino, 
vacuno, equino) elaborados a base de carnes curadas (sal de nitro y cloruro de 
sodio), ahumadas empacadas al vacío. 




El experimento se llevó a cabo utilizando equipos adecuados para la elaboración de 
productos cárnicos como son: 
Ahumador 
Empacadora al vacío. 
Mesas, cuchillos, marmita de cocción, bandejas. 
3.4. METODOLOGÍA EXPERIMENTAL 
3.4.1 Diseño de Contrastación. de las Hipótesis 
Se hizo el siguiente planteamiento estadístico de hipótesis: 
Ho: JJ1 = JJ2 = JJ3 = JJ4 
Ha: Al menos una Media difiere del Resto. 
Estas fueron contrastadas mediante la aplicación de una prueba de "t" de "student" y 
un Análisis de varianza (ANA VA) con Medidas Repetitivas. 
Al plantear el diseño de contrastación de las hipótesis se asumió estar dispuesto a 
tolerar una máxima probabilidad de 5% de cometer error de Tipo 1 (Scheffler, 1982). 
3.4.2 Técnica Experimental 
En el Laboratorio de Productos cárnicos de la Facultad de Ingeniería Zootecnia de la 
U.N.P.R.G. se procedió a acondicionar seis kilos de carne procedente las diferentes 
especies. La carne que se. utilizó procedió de la parte de pierna de cada especie en 
particular. 
Luego se realizó el curado de la carne con 2 gramos de sal de cura, 1.5 gramos de 
azúcar y 1 O gramos de sal común por cada kilogramo de carne y por un periodo de 
24 horas en refrigeración (5°C). 
Para cada tratamiento se asignó 1.5 kilogramos de cecina para ser sometido al 
tratamiento de ahumado. 
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Se dispuso de un ahumador artesanal en el que se colocó la cecina y se añadió dos 
kilos de carbón, la cual previamente a sido pesada. El periodo de ahumado para 
cada tratamiento fue de 60 minutos. 
Luego se retiró la cecina y se empacó al vacío hasta que se realizó la evaluación 
organoléptica. 
Posteriormente en un ambiente bien iluminado y acondicionado con mesas, sillas se 
realizó la evaluación sensorial. Se contó con un panel de degustación de 15 
panelistas, la prueba consistió en colocar a cada panelista una muestra pequeña de 
cada tratamiento la cual fue evaluada y ponderada según la ficha que se presenta en 
el anexo 01. 
Al finalizar las pruebas se recogieron las fichas de evaluación sensorial y luego la 
información se transfirió a una base de datos para el análisis utilizando un programa 
estadístico ( SPSS 17). 
3.4.3. Variables Evaluadas 
Olor.- El efecto que resulta del ahumado aporta en el proceso de maduración un 
aroma característico, apoyando el conjunto de sabores. 
Sabor.- característico poco salado de consistencia poco fibrosa. 
Textura.- suave 
Apariencia.- Ligeramente un color tostado propio del proceso de elaboración. 
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IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
4.1. ANÁLISIS SENSORIAL 
Los resultados relacionados con la aplicación de la encuesta al grupo de 15 
panelistas que evaluaron las muestras de cecina. 
La evaluación y calificación se realizó utilizando el método de la escala hedónica en 
la que se evaluaba desde 1, como la más baja, y 5 como calificación más alta. 
La media para cada tratamiento fue de 3.65, 3.96, 2.43, 3.89. Al realizar el 
comparativo porcentual entre tratamientos se determinó que, con respecto a la media 
más baja (Tratamiento 3), Los tratamientos 1,2 y 4 representaron 150, 162.9 y 160 
por ciento respectivamente. Entre los tratamientos uno, dos y cuatro las diferencias 
estadísticas son mínimas; en tanto que el tratamiento tres se aprecia una mayor 
diferencia estadística. Por lo que la muestra de cecina de porcino tendió a favorecer 
una mejor aceptación por parte del panel de degustación. En el gráfico N° 4.1 se 
ilustra el comparativo porcentual entre tratamientos. 
•"Tl 
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Gráfico N° 4.1 Comparativo porcentual entre las medias de los tratamientos 
(T1: Cecina de ovino ahumado ; T2: Cecina de porcino ahumado ; T3: Cecina 
de vacuno ahumado ;T4: Cecina de equino ahumado) 
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4.2 Característica Organoléptica 
4.2.1 El Olor. 
Los resultados relacionados con el aspecto organoléptico y las medias en el olor de 
cecina de diferentes tipos de carne se presentan en el gráfico N° 4.2. 
El término olor está ligado a la existencia de sustancias volátiles. Estos compuestos 
químicos están presentes en concentraciones muy pequeñas que afectan la 
aceptabilidad de la cecina. La evaluación sensorial permitió a los panelistas ponderar 
la característica de olor. (Barylko 1977, Cardinal et al. 2006). En los resultados del 
análisis estadístico (Prueba de "t"), de las evaluaciones sensoriales de los panelistas 
respecto a la característica de olor, se determinó que las diferencias entre los 
tratamientos si alcanzaron significación estadística (Ps 0.05). 
El tratamiento 2 (Cecina de porcino), con mejor respuesta, superó al tratamiento 
1 (Cecina de ovino), 3(cecina de vacuno) y 4(Cecina de equino) en 13.4%, 58.0% y 
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Gráfico N° 4.2 Medias de los tratamientos para la característica de olor (T1: 
Cecina de ovino ahumado ; T2: Cecina de porcino ahumado ; T3: Cecina de 
vacuno ahumado ;T4: Cecina de equino ahumado) 
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T1 T2 T3 T4 
Gráfico N° 4.3 Comparativo porcentual entre tratamientos para la característica 
de olor (T1: Cecina de ovino ahumado ; T2: Cecina de porcino ahumado ; T3: 
Cecina de vacuno ahumado ;T4: Cecina de equino ahumado ) 
4.2.2 El Sabor. 
La aceptación del producto se evaluó basándose en las características sensoriales 
como el olor, color, sabor, dulzor, textura y apariencia general, utilizando una escala 
hedónica de 5 puntos (Arcila y Mendoza, 2006; Castañeda et al.~ 2009). 
Los resultados relacionados con el aspecto organoléptico y las medias en el sabor de 
cecina de diferentes tipos de carne presentan en el gráfico N° 4.4. 
En los resultados del análisis estadístico (Prueba de "f), de las evaluaciones 
sensoriales de los panelistas respecto a la característica de sabor, se determinó que 
el tratamiento 2 (cecina de porcino) si alcanzó significación estadística (Ps 0.05). 
Aun cuando entre los tratamientos para la característica de sabor existieron 
diferencias significativas. Se determinó que el tratamiento 2 (cecina de porcino) el 
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valor calculado para "f' fue significativo (Ps 0.05). Esto se refleja en los 
comparativos porcentuales. 
Resulta evidente, que el presente experimento, que los relativamente mejores 
niveles de aceptación registrados en el tratamiento 2 (cecina de porcino), se debe a 
una mayor concentración de componentes de la carne de porcino que mejoran el 
sabor en la cecina. Una respuesta baja al sabor del tratamiento 3 (cecina de vacuno) 
puede deberse a un incremento del tejido conectivo en el producto terminado 
(Dunster y Scudamore - Snith, 1992) Así como también si alimentación con 
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Gráfico N° 4.4. Medias de los tratamientos para la característica de sabor (T1: 
Cecina de ovino ahumado; T2: Cecina de porcino ahumado ; T3: Cecina de 







4.5. Comparativo porcentual entre tratamientos para la 
característica de sabor (T1: Cecina de ovino ahumado ; T2: Cecina de porcino 
ahumado ; T3: Cecina de vacuno ahumado ;T4: Cecina de equino ahumado ) 
4.2.3 La Textura. 
Los resultados relacionados con el aspecto organoléptico y las medias en la textura 
de la cecina con diferentes tipos de carne se presentan en el gráfico 4.6. 
En los resultados del análisis estadístico (Prueba de "f), de las evaluaciones 
sensoriales de los panelistas respecto a la característica de textura, determinó que el 
tratamiento 2 (cecina de porcino )si alcanzó significación estadística (Ps 0.05). 
Aun cuando entre los tratamientos para la característica de textura existieron 
diferencias significativas, el tratamiento 2, con mejor respuesta, superó al tratamiento 
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Gráfico N° 4.6. Medias de los tratamientos para la característica de textura (T1: 
Cecina de ovino ahumado ; T2: Cecina de porcino ahumado ; T3: Cecina de 

















Gráfico N° 4.7. Comparativo porcentual entre tratamientos para la 
característica de textura (T1: Cecina de ovino ahumado ; T2: Cecina de porcino 
ahumado ; T3: Cecina de vacuno ahumado ;T4: Cecina de equino ahumado ) 
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4.2.4 La Apariencia. 
Los resultados relacionados con el aspecto organoléptico y las medias en la 
apariencia de la cecina con diferentes tipos de carne se presentan en el gráfico 4.8. 
En los resultados del análisis estadístico (Prueba de "f'), de las evaluaciones 
sensoriales de los panelistas respecto a la característica de apariencia, se determinó 
que el tratamiento 2 (Cecina de porcino) y 4(Cecina de equino) si alcanzó 
significación estadística (Ps 0.05). 
Aun cuando entre los tratamientos para la característica de apariencia existieron 
diferencias significativas, el tratamiento 2 y 4, con mejor respuesta, superó al 
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Gráfico N° 4.8. Medias de los tratamientos para la característica de apariencia 
(T1: Cecina de ovino ahumado ; T2: Cecina de porcino ahumado ; T3: Cecina 
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Gráfico N° 4.9. Comparativo porcentual entre tratamientos para la 
característica de apariencia (T1: Cecina de ovino ahumado ; T2: Cecina de 
porcino ahumado ; T3: Cecina de vacuno ahumado ;T4: Cecina de equino 
ahumado) 
El tratamiento 3 puede haber sido influenciado por que la cecina de carne de vacuno 
se tornó de un color más oscuro con respecto a los otros tratamientos. 
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V. CONCLUSIONES 
Bajo las condiciones en que se realizó el presente trabajo de investigación y de 
acuerdo con Jos resultados en que se evaluó la aceptabilidad de la cecina de 
diferentes tipos de carne se determinó: 
1. La cecina de porcino presentó mejores resultados en comparación con las 
cecinas elaboradas con la carne de vacuno, ovino y equino, que mejoró la 
aceptación de la cecina por parte del panel de degustación. 
2. Las diferencias en la característica del olor entre los tratamientos implementados 
si alcanzaron significación estadística (P s 0.05); indicando que el tratamiento 2 
(Cecina de Porcino) logró una proporción alta de aceptabilidad frente a los 
tratamientos 1 ,3 y 4 en 13.4%, 58% y 2. 7% mayor respectivamente. 
3. Las diferencias en la característica del sabor entre los tratamientos 
implementados alcanzaron significación estadística (P s 0.05); indicando que el 
tratamiento 2 (Cecina de Porcino) logró una proporción alta de aceptabilidad frente 
a los tratamientos 1,3 y 4 en 19.4%, 69.4% y 5.7% mayor respectivamente. 
4. Las diferencias en la característica de la textura entre los tratamientos 
implementados alcanzaron significación estadística (P s 0.05); indicando que el 
tratamiento 2 logró una proporción alta de aceptabilidad frente a Jos tratamientos 
1 ,3 y 4 en 86%, 1 00% y 6.5% respectivamente. 
5. Las diferencias en la característica de apariencia entre Jos tratamientos 
implementados alcanzaron significación estadística (P s 0.05); indicando que el 
tratamiento 2 y 4 logró una proporción alta de aceptabilidad frente al tratamiento 




1. Se recomienda elaborar cecina con carne de cerdo . 
2. Implementar trabajos de investigación de cecina con otras especies pecuarias 
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VIl. APENDICE 
Cuadro N° Medias estadísticas para la característica de olor por cada tratamiento. 
Olor Media Desv. típ Varianza 
Olor T1 3.6667 0.89974 0.810 
OlorT2 4.0000 0.84515 0.714 
OlorT3 2.5333 0.74322 0.552 
OlorT4 3.9333 1.33452 1.781 
Cuadro N° Prueba de "t" para observar diferencias entre los tratamientos para la 
característica de Olor. 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Errortíp. confianza para la 
Media Desviación 
de la diferencia 
tí p. media 
Superior Inferior t gl Sig. 
Par olor T1-
-0.3333 1.04654 0.27021 -0.9128 0.24622 -1.234 14 0.238 OlorT2 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Error tí p. confianza para la 
Media Desviación 
de la diferencia 
tí p. media t gl Sig. 
Superior Inferior 
Par olorT1 
1.13333 1.06010 0.27372 0.54627 1.72040 4.141 14 0.001* 
-OiorT3 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Error tí p. confianza para la 
Media Desviación 
de la diferencia 
tí p. media 
t gl Sig. Superior Inferior 
Par olor T1 




95% Intervalo de 
Errortíp. confianza para la 
Media Desviación 
de la diferencia 
tí p. media 
Superior Inferior 
t gl Sig. 
Par olorT2 1.46667 1.40746 0.36341 0.68724 2.24609 4.036 14 0.001* 
-OiorT3 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Errortíp. confianza para la 
Media Desviación 
de la diferencia 
tí p. media 
Superior Inferior 
t gl Sig. 
Par olorT2 
0.06667 1.09978 0.28396 -0.5423 0.67571 0.235 14 0.818 -OiorT4 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Error tí p. confianza para la 
Media Desviación 
de la diferencia 
tí p. media t gl Sig. 
Superior Inferior 
Par olorT3-
-1.400 1.549 0.4000 -2.257 -0.5420 -3.500 14 0.004* OlorT4 
Cuadro N° Medias estadísticas para la característica de Sabor por cada tratamiento. 
Sabor Media Desv. típ. Varianza 
SaborT1 3.6000 1.12122 1.257 
SaborT2 4.0667 1.09978 1.210 
SaborT3 2.4000 0.82808 0.686 
SaborT4 3.9333 1.03280 1.067 
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Cuadro N° Prueba de "t" para observar diferencias entre los tratamientos para la 
característica de Sabor. 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Error tí p. confianza para la 
Media Desviación 
de la diferencia 
tí p. media t gl Sig. 
Superior Inferior 
Par SaborT1 -0.4666 1.35576 0.3500 -1.2174 0.2841 -1.333 14 0.204 
-SaborT2 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Error tí p. confianza para la 
Media Desviación 
de la diferencia 
tí p. media 
Superior Inferior 
t gl Sig. 
Par 
SaborT1- 1.20000 0.86189 0.22254 0.72270 1.67730 5.392 14 0.000* 
SaborT3 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Errortíp. confianza para la 
Media Desviación 
de la diferencia 
tí p. media 
Superior Inferior 
t gl Sig. 
Par. 
SaborT1- -0.3333 1.34519 0.34733 -1.0782 0.4116 -0.960 14 0.353 
SaborT4 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Errortíp. confianza para la 
Media Desviación 
de la diferencia 
tí p. media 
Superior Inferior 
t gl Sig. 
Par 




95% Intervalo de 
Errortíp. confianza para la 
Media Desviación 
de la diferencia 
tí p. media t gl Sig. 
Superior Inferior 
Par 
SaborT2- 0.1333 0.91548 0.23637 -0.3736 0.6403 0.564 14 0.582 
SaborT4 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Errortíp. confianza para la 
Media Desviación 
de la diferencia 
tí p. media t ·gl Sig. 
Superior Inferior 
Par 
SaborT3- -1.5333 1.35576 0.35006 -2.2841 -0.7825 -4.380 14 0.001* 
SaborT4 
Cuadro N° Medias estadísticas para la característica de Textura por cada 
tratamiento. 
Textura Media Error ti p. Límite superior 
Textura T1 3.4667 1.12546 1.267 
Textura T2 3.7333 1.16292 1.352 
textura T3 1.8667 0.74322 0.552 
Textura T4 3.6667 1.17514 1.381 
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Cuadro N° Prueba de "t" para observar diferencias entre los tratamientos para la 
característica de Textura. 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Error tí p. confianza para la 
Media· Desviación 
de la diferencia 
tí p. media t gl 
Superior Inferior 
Par Textura T1 
-0.2666 1.53375 0.39601 -1.1160 0.58269 -0.673 14 
- TexturaT2 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Errortíp. confianza para la 
Media Desviación 
de la diferencia 
tí p. media 
t gl Superior Inferior 
Par Textura T1 1.60000 0.9102 0.23503 1.09592 2.10408 6.808 14 
- TexturaT3 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Error tí p. confianza para la 
Media Desviación 
de la diferencia 
tí p. media t gl Superior Inferior 
Par Textura T1 
-0.2000 1.42428 0.3677 -0.9887 0.5887 -.544 14 
- TexturaT4 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Error confianza para la 
Media Desviación 
típ.dela diferencia 
tí p. media t gl 
Superior Inferior 
Par Textura T2 












95% Intervalo de 
Errortíp. confianza para la 
Media Desviación 
de la diferencia 
tí p. media 
Superior Inferior 
t gl Sig. 
Par Textura T2 
0.06667 0.79881 0.20625 -0.3757 0.50903 0.323 14 0.751 
- TexturaT4 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Error tí p. confianza para la 
Media Desviación 
de la diferencia 
tí p. media 
Superior Inferior 
t gl Sig. 
Par Textura T3 
-1.8000 1.47358 0.38048 -2.6160 -0.9839 -4.731 14 0.000* 
- TexturaT4 
Cuadro N° Medias estadísticas para la característica de Apariencia por cada 
tratamiento. 
Apariencia Media Error ti p. Límite superior 
Apariencia T1 3.8667 0.8338 0.695 
Apariencia T2 4.0667 0.8837 0.781 
Apariencia T3 2.9333 1.1629 1.352 
Apariencia T4 4.0667 1.0997 1.210 
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Cuadro N° Prueba de "t" para observar diferencias entre los tratamientos para la 
característica de Apariencia. 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Error confianza para la 
Media Desviación 
típ. de diferencia 





Apariencia T1 - -0.2000 1.0823 0.2794 -0.7993 0.39937 -0.716 14 
Apariencia T2 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Error confianza para la 
Media Desviación 
típ. de diferencia 





Apariencia T1 - 0.93333 0.96115 0.2481 0.40107 1.46560 3.761 14 
Apariencia T3 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Error confianza para la 
Media Desviación 
típ. de diferencia 





Apariencia T1 - -0.2000 1.14642 0.2960 -0.83487 0.43487 -0.676 14 
Apariencia T 4 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Error confianza para la 
Media Desviación 
típ. de diferencia 

















95% Intervalo de 
Error confianza para la 
Media Desviación 
típ. de diferencia 
tí p. la • t gl Sig. media 
Su_perior Inferior 
Par 
Apariencia T2 - 0.06667 0.79881 0.2062 -0.37570 0.50903 0.323 14 0.751 
A_Q_ariencia T 4 
Diferencias relacionadas 
95% Intervalo de 
Error confianza para la 
Media Desviación 
típ. de diferencia 
tí p. la 
media 
Superior Inferior 
t gl Sig. 
Par 
Apariencia T3 - -1.8000 1.47358 0.3804 -2.61604 -0.9839 -4.731 14 0.000* 
Apariencia T 4 
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ANEXO N° 1 
ANÁLISIS SENSORIAL DE CECINA 
Nombre ................................................................................. . 
Fecha ................................................. . 
Producto: Cecina .................................. . 
Hora ................................................... . 
Prueba: Diferencia 
Por Favor califique Ud. El olor, sabor, textura y apariencia general de cada una de 
las muestras de acuerdo a la escala siguiente: 








: 3 puntos 
: 2 puntos 
: 1 punto 
Olor Sabor Textura Apariencia General 
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ANEXO N°2 
Foto N°01: Acondicionando la carne 
Foto N°02: Acondicionando la carne 
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Foto N°03: Curado de la carne 
Foto N°04: Ahumado de la Cecina 
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.Foto N°05: Empacado al Vacío 




'· .. .,·; 
Foto N°07: Evaluación Sensorial 
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